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Avant-propos 



Toiil au long de riiistoire, rhoniinc a utilisé pour se nourrir des milliers 
d'espèces de plantes dont beaucoup tnit d'ailleurs été domestiquées. 
Aujourd'hui, le nombre des espèces végétales est à peine de 150. dont 12 
représentent environ 7.^ pi>ur cent de notre alimentation et 4 en produisent 
plus de la moitié. Cette régression a accru la vulnérabilité de ragriculturecl 
appauvri le régime alimentaire tle l'honnue. De ce fait, de nombreuses 
cultures locales, traditionnellement importantes pour l'alimentation des 
fractions les plus pauvres de la société, se trouvent aujourd'hui sous- 
utilisées ou marginalisées. 

Il ne fait aucun doute que l'utilisation, la domestication et la culture des 
espèces végétales les plus répandues ont été déterminées dans une large 
mesure par le hasard et sont conditionnées par les valeurs sociales, écono- 
miques et politiques des cultures dominantes. Il est très probable que si l'on 
avait soigneusement programmé le processus et sélectionné les espèces sur 
la base des données scientilic|ues dont on dispose maiiucnant. le résultat 
aurait été tlilïérent. .Aujourd liui, les hioiechnologies nou\ elles représentent 
un instrument puissant pour sortir du processus de régression et accélérer la 
domestication d'autres plantes prometteuses ainsi que l'amélioration de la 
génétique de celles qui sont marginalisées. Toutefois, l'intérêt économique 
et politique nécessaire pour promouvoir les recherches qui profiteraient 
.surtout aux couches .sociales les plus pauvres, et dont le pouvoir d'achat est 
par conséquent le plus faible, fait peut-être défaut. 

La découverte de l'Amérique, qui a mis en contact deux mondes différents 
avec leurs histoires, leur culture et leur tradition propres, a jeté en même 
temps un pont entre deux macrocosmes écologiques. Ceux qui sont arrivés 
en Amérique ont apporté, avec leur langue, leur religion et leurs coutumes, 
quelques-unes des plantes cultivées sur le continent eurasiatique; en retour, 
ils rapportèrent, en plus d'histoires de richesses étonnantes, de cultures 
mystérieuses et de coutumes exotiques, des produits de la terre inconnus 
dans TAncien Monde. Ainsi a commencé un échange vivace de plantes et 
d*animaux qui, au cours des siècles suivants, a profondément transformé les 
habitudes alimentaires des deux côtés de l'Atlantique. 

Au cours de cet échange, des produits qui avaient occupé dans le passé une 
place impCHtante dans Féconomie et Talimentation de vastes régicMis, 
surtout en Amérique latine, ont disparu ou se sont marginalisés, cédant la 
place à des cultures provenant de Tautre continent. Avec le temps, le 
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changement des habitudes alimentaires entraîné par rapport de ces plantes, 
qui n'étaient pas toujours bien adaptées aux conditions agro-écologiques 
locales, a créé dans certains pays du centre et du sud de T Amérique une 
dépendance alimentaire et économique qui reste aujourd'hui un obstacle 
sérieux à leur développement. 

Au momeni le monde connaît une augmentation exponentielle de sa 
population et se demande avec inquiétude s'il sera possible de mettre fin à 
la famine et à la pénurie d'aliments qui existent aujourd'hui dans de 
nombreuses régions, sans provoquer de nouveaux dommages à notre 
environnement naturel, il paraît logique de nous retourner vers le passé et de 
chercher des solutions possibles parmi les espèce s qui ont alimenté l'huma- 
nité au long de son histoire. 

Tel est l'objet du présent ouvrage qui, partant d'une analyse des caracté- 
ristiques de ces plantes, vise à identifier les domaines possibles de recherche 
et de développement pour faciliter, chaque fois que possible, leur réintro- 
duction dans les régions où elles s'étaient si bien adaptées au fil des siècles. 
L'objectif est donc éminemment pratique et vise, avec la coopératif des 
institutions actives dans ce domaine et des donateurs éventuels, à éveiller 
l'intérêt pour l'exploitation efficace de ces cultures et leur diffusion. 

Cette initiative représente aussi une première étape vers la mise en 
pratique des principes énoncés à la Ccmférence des Nations Unies sur 
l'environnement et le développement qui s'est tenue à Rio de Janeiro en 
1992. Elle s'intègre dans les efforts que la FAO déploie sans répit pour 
trouver des systèmes et des méthodes de culture qui permettent de conjuguer 
le développement et le respect de l'environnement. 




Edouard Saouma 

Directeur général 
Oiganisation des Nations Unies 
pour l'alimentation et l'agriculture 
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Avant-propos 



Tout au long de l'histoire, riiomiiic a utilisé pour se nourrir des milliers 
d'espèces de plantes dont beaucoup ont d'ailleurs été domestiquées. 
Aujourd'hui, le nombre des espèces végétales est à peine de 150. dont 12 
représentent environ 15 pour cent lie iidlre alimentati(Mi et 4 en produisent 
plus de la moitié. Cette régression a accru la vulnérabilité de l'agriculture et 
appauvri le régime alimentaire de l'homme. De ce fait, de nombreuses 
cultures locales, traditionnellement importantes pour ralimcntalion des 
fractions les plus pauvres de la société, se trouvent aujourd'hui sous- 
utilisées ou marginalisées. 

Il ne fait aucun doute que l'utilisation, la domestication et la culture des 
espèces végétales les plus répandues oni été déterminées dans une large 
mesure par le hasard et sont conduionnees par les valeurs sociales, écono- 
miques et politiques des cultures donnnanles. Il est très probable que si l'on 
avait soigneusement programmé le processus et sélectionné les espèces sur 
la base des données scientifiques dont on dispose maintenant, le résidtal 
aurait été différent. Aujourd'hui, les biotechnologies nouvelles représentent 
un instrument puissant pour sortir du processus de régression et accélérer la 
domestication d'autres plantes prometteuses ainsi que l'amélioration de la 
génétique de celles qui sont marginalisées. Toutefois, l'intérêt écon(Mnique 
et politiciiie nécessaire pour [uoniouvoir les recherches qui |")rofileraient 
surtout aux couches sociales les plus pauvres, et dont le pouvoir d'achat est 
par conséquent le plus faible, tait peut-être défaut. 

Ladécouverte de l'Amérique, qui a mis en contact deux mondes dit férents 
avec leurs histoires, leur culture et leur traditit)n propres, a jeté en même 
temps un pont entre deux macrocosmes écologiques. Ceux qui sont arrivés 
en Amérique ont apporté, avec leur langue, leur religion et leurs coutumes, 
quelques-unes des plantes cidtivées sur le continent eurasiatique; en retour, 
ils rapportèrent, en plus d histoires de richesses étonnantes, de cultures 
mystérieuses et de couiunics exotiques, des produits de la terre niconnus 
dans l'Ancien Monde. Ainsi a commencé un échange vivace de plaïUes et 
d'animaux qui. au cours des siècles suivants, a profondément transformé les 
habitudes alimentaires des deux côtés de l'Atlantique. 

Au cours de cet échange, des pi oduits qui avaient occupé dans le passé une 
place importante dans l'économie et l'alimentation de vastes régions, 
surtout en Amérique latine, ont disparu ou se sont marginalisés, cédant la 
place à des cultures provenant de Tautre continent. Avec le temps, le 
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chaiigemcnl des habitudes alimentaires entraîné par l'apport de ces plantes, 
qui n'étaient pas toujours bien adaptées aux conditions agro-écologiques 
locales, a créé dans certains pays du centre et du sud de l'Amérique une 
dépendance alimentaire et économique qui reste aujourd'hui un obstacle 
sérieux à leur développement. 

Au moment où le monde connaît une augmentation exponentielle de sa 
populaticm et se demande avec inquiétude s*il sera possible de mettre fin à 
la famine et à la pénurie d*a]inients qui existem aujounl*hui dans de 
nombreuses régions, sans provoquer de nouveaux dommages à notre 
environnement naturel, il parait logique de nous retourner vers le passé et de 
chercher des solutions possibles parmilesespcccs qui ont alimenté Inhuma- 
nité au long de son histoire. 

Tsl est Tobjet du présent ouvrage qui. paitant d'une analyse des caracté- 
ristiques de ces plantes, vise à identifier les domaines possibles de recherche 
et de développement pour faciliter, chaque fois que possible, leur réintro- 
ducticMi dans les régions où elles s'étaient si bien adaptées au fil des siècles. 
L'objectif est donc éminemment pratique et vise, avec la coopération des 
institutions actives dans ce domaine et des donateurs éventuels, à éveiller 
l'intérêt pour l'exploitation efficace de ces cultures et leur diffusion. 

Cette initiative représente aussi une première étape vers la mise en 
pratique des principes énoncés à la Conférence des Nations Unies sur 
renvironnement et le développement qui s'est tenue à Rio de Janeiro en 
1992. Elle s'intègre dans les efiforts que la FAO déploie sans répit pour 
trouver des systèmes et des méthodes de culture qui permettent de conjuguer 
le développement et le respect de l'environnement. 



Edouard Saouma 

Directeur général 
Organisation des Nations Unies 
pour l'alimentation et l'agriculture 
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Le projet de Cultures mar\^inalisécs - 1492: une autre perspective a été 
conçu par l'Organisation des Nations Unies pour l'alimentât ion et l 'agricul- 
ture et a bénéficié, pour les travaux de coédition, de la collaboration du 
Jardin botanique espagnol de Cordoue. Cette coopcration est née de l'occa- 
sion offerte en septembre 1992 par le congrès «Ethnobotanique 92» organisé 
par le Jardin botanique et la ville de Cordoue. La teneur et les objectifs du 
congrès allaient entièrement dans le sens de ceux de l'ouvraiie projeté. Ce 
dernier servirait donc de protocole initial pour une discussion au cours d'un 
symposium sur les cultures marginalisées visant à définir des priorités, à 
établir de nouveaux projets de recherche et d'amélioration des cultures en 
question, et à élaborer des stratégies pour leur financement. 

Le but de l*ouvrage est d'analyser la situation actuelle et les perspectives 
d*ainâio(atioii de certaines cultures traditiooneUes qui ont en mie grande 
importance à d'autres époques, mais qui sont aujouid*hui cmnplètement 
oubliées ou ne jouent plus qu'un lôle maiginal. Après avoir étudié les 
répercussions que 1492 a eues sur les ressources naturelles et les modes de 
vie, en Amérique comme en Espagne, le livre examine la découverte et les 
époques qui lui ont succédé, non comme des Mis historiques ayant provo- 
qué un important flux génétique et cultuial, mais au contraire en tant que 
cause possible, immédiate ou à retardement de la marginalisation de 
certaines cultures. 

La notion, en termes agricoles, d'espèce marginalisée doit être nuancée. 
Elle se réfère fondamentalement aux espèces cultivées; sont donc exclues 
celles qui, en dépit de leur intérêt ethnobotanique ou économique éventuel, 
s'exploitent directement à partir de leurs populations sauvages. Ce sont des 
cultures qui, en d'autres temps ou dans d'autres conditions, ont eu une 
grande importance dans l'agriculture ttaditionoelle et dans l'alimentation 
des peuples indigènes et des autres communautés locales, n ne s'agit pas 
nécessairement de cultures prometteuses, d'une part parce qu'elles ont déjà 
été cultivées et d'autre part parce qu'on ne prétend pas, en les sauvant, les 
convotir en cultures intensives ou exportables. Les cultures marginalisées 
sont celles dont l'utilisation et la productivité demandent plutôt à être 
renforcées en tant que moyen d'améliorer les conditions de vie etd'alimen- 
tation d 'ethnies ou de populotioiis habituées à vivre dans une économie qui 
connaît peu d'échanges. 

Comment s'est produite cette situation de marginalité? Elle a été déter- 
minée par différents facteurs: introduction d'espèces qui ont .supplanté les 
espèces traditionnelles; perte de compétitivité de ces espèces face à d'autres 
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plus productives; variations progressives de la demande; interdictions 
économiques, culturelles, politiques ou religieuses; disparition des groupes 
ethniques qui connaissaient les techniques et les utilisations des plantes et 
leurs modes de culture. Nous devons reconnaître, comme le fait cette étude, 
que parmi les raisons sociales, agronomiques et biologiques qui ont causé 
la marginalisation, ce sont les facteurs sociaux qui prédominent. Ce phéno- 
mène a souvent été la conséquence de Téradication préméditée de modes de 
vie autosufTisants et de leur remplacement par d^autres modes de vie 
correspondant aux intérêts étrangers. Ainsi, dans les sociétés traditionnelles 
d*Amérique latine s*est développée une dépendance par rapport à Texté- 
rieur, qui s*est traduite par la pauvreté. 

Quatre grandes sections de cet ouvrage portent essentiellement sur 1 * Amé- 
rique latine, où Ton reconnaît trois zones de comportement anthropologique 
qui correspondent aux trois principaux centres de diversité ^ytogénétique 
etd*origine des expériences agricoles: P Amérique centrale, la région andine 
etPAmazonie. Conformément au planning gênerai cr«Ethnobotanique 92» 
— visant à analyser les conséquences de 500 années d'échanges génétiques 
et ethnoboianiques entre les deux rives de TAtlantique — . il est apparu 
logique dUnclure une section finale sur la niaiginalisation des cultures en 
Espagne et son rapport possible avec 1492. 

Le catalogue des espèces étudiées a été limité aux cultures alimentaires et, 
hormis quelques exceptions, à celles qui présentent un intérêt exclusif pour 
ralinicntation humaine. Cela ne veut pas dire qu'il ne s'est pas produit le 
nicnic phénoniène de marginalisation, tel qu'il est délini ici. pour d'autres 
types de cultures. Les cas peut-être les pluM ;ulicau\ se rencontrent parmi les 
cultures industrielles: plaiilcs liiKloruik-s. a libres ou médicinales qui sont 
déjà reniplacécs pardes produMs s\ nihcliqucs. Icurcultiuc restant aux mains 
des coinnninaulés les plus pau\ res ijui nDnt p<is les niovens de se procurer 
les suhsiiiuis ariil'iciels. ou sur\ i\ ani pour ser\ ira des nioiuenls ou. pour une 
raison unprev ue (l'évoluiioii du marché, le jiroelinl naturel laildc nouveau 
l'objel d'une eousonuDation (encore c|ue limitée i. 

Les chapitres sont laniôl eonsaeres a une seule |ilanie. tantôt à des groupes 
de cultures |->roehes ilu poiiil de \ue de la classirieation et de l'agroiioiiiie. 
Afni de répondre à l'objeclif rond.mient.il de l'.uiK'liuiaiion ^iLirieole des 
espèces dans leurs régions d'exploitation iradiUonnellc, rallcniion s csl 
portée sur les aspects ci-après. 

Importance des ressources iiénétiqiics. On met en relie! aussi bien 
l'utilisation directe de matériels génétiques nouveaux, d'un rendement, 
d*une qualité ou d*une résistance supérieurs, que leur application dans des 
programmes précédents d'amélioration génétique au moyen de techniques 
plus sophistiquées. Il est fait mention également de pi ogrammes de c<mser- 
vation et de banques de gènes, ainsi que dMnstitutions nationales et intema- 
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tionales qui coordonnent les actions de conservation et d'utilisation de ces 
ressources. On évalue la variabilité génétique ou la biodiversiié (cultivars 
connus, espèces proches, variabilité intraspécifique sauvage, etc.) et les 
risques actuels d*éfosion génétique. 

Modes de consommation. Parmi les causes direcies ou les facteurs 
adjuvants de la maiginalisation, on peut citer la disparition, par oubli ou par 
répression culturelle, de modes de consommation (préparation, conserva- 
tion, habitudes culinaires, différentes utilisations) des aliments à base de 
plantes traditionnelles maiginalisées. C'est pourquoi on a considéré qu'il 
était du plus haut intérêt non seulement de retrouver les usages de ces 
plantes, mais aussi de mettre en évidence leur valeur nutritionnelle et leurs 
modes de préparation. 

Perspectives d amélioration. Les spécialistes ont porté leur attention sur 
le sauvetage des cultures marginalisées, et leur but est par conséquent 
d'indiquer les orientations pouvant conduire à leur amélioration. Le déve- 
loppement des cultures séculaires doit se fiaire en prenant en compte les 
besoins des communautés qui les consomment. Avec les technologies 
modernes, U est possible de mettre en pratique des programmes d'amélio- 
ration, mais il faut pour cela partir de l'expérience acquise par les agricul- 
teurs eux-mêmes. Les travaux de recherche doivent se mener à divers 
niveaux et couvrir aussi bien Tétude et l'évaluation des matériels de 
semence et des façons culturales traditionnelles que l'intégration d'une 
biotechnologie adaptée aux problèmes pratiques des agriculteurs 

Bien que les éditeurs de cet ouvra^ aient établi une structuration rigou- 
reuse des sujets, la nature diverse des questions traitées et les visions 
différentes des spécialistes provenant de plus de neuf pays ont conduit à 
accepter un certain manque d'uniformité qui est fmalement enrichissant Le 
livre fournil souvent une information bien spécifique en grande partie 
inédite. On y tnnivc aussi des jugements de valeur, des observations et des 
opinions personnelles qui peuvent être utiles à ceux qui travaillent sur le 
terrain. 

Les deux premiers chapitres prcsLMUcnl un tableau d"ciisciiiblc de la 
biodiversité des ressources ph\ togenetiqucs dmcricaineset des mécanismes 
qui ont provoque la inaiginalisalion. ("o phénomène est lié directement ou 

indirectement à I " mtroduclion a partir de 1 492 de la llore de l'Ancien Monde 

en Amérique. 

La section consacrée à rAniérique centrale étudie quelques haricots peu 
connus, courges et autres cucurbiiaeées autochtones, anoncs cl cachiman- 
liers. huautli cl aniaianics, sapotes, mombins et physalis. Les nonibieuses 
cultures mineures de la région ne sont pas incluses en raison de leur faible 
répartition géographique. 

Dans la section relative à l'agriculture andine, les plantes sont groupées en 
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céréales et légumineuses, tubercules, racines et plantes finiitières. Panni les 
céréales, on étudie la quinoa, la qaniwa, Tamarante caudée et le lupin 
changeant; parmi les tubercules, latniffette acide, l*tilluque, la papa amaiga 
et la capucine tubéreuse; parmi les racines, rarracacha, le yacéfi, la maca et 
la merveille du Pérou; parmi les plantes fruitières, la papaye d*altitude, la 
poire-melon et la ttnnate arbustive. 

La section consacrée à l'agriculture amazonioine et caraïbe examine les 
cultures marginalisées de 1* Amazonie dans son sens large, et par extension 
les espèces de la région can^ et d*autres de climat et d'origine subtropi- 
caux. On passe en revue le cupuassu, le pejibaie, PauUinia sp., Tarazà, le 
haricot, la jaboticaba, le topé, le houx maté et le chou caraïbe. 

La dernière section étudie 1 ' influence qu*a pu avoir la flore américaine sur 
la marginalisation de difiérenies cultures ibériques. Les espèces légumineu- 
ses (pour l 'alimentation aninuile et humaine) et horticoles y sont examinées. 
On aurait dû y inclure les fruits et les groupes de plantes d'intérêt économi- 
que autre que l'alimentation humaine. 

De nombreuses autres cultures n'ont pas été mentionnées. On n*a peut- 
être regroupé qu'une partie de celles qu'il fruit sauver d'uigence, mais nous 
espérons au moins avoir aidé à en diffuser davantage la connaissance en 
stimulant les échanges d'infrmnations existantes. 

Nous recherchons maintenant la participation de différentes institutions 
nationales et intematicMiales qui puissent mettre leurs moyens, leur techno- 
logie et leur compétence au serv ice des pa> s les moins avancés; les cultures 
marginalisées y jouent un rôle important dans l'alimentation. 

Ce qu'il faut peut-être d' abord, c*est réussir à faire changer les mentalités 
dans les pays latino-américains eux-mêmes en ce qui concerne les espèces 
et les produits dérivés actuellement marginalisés à cause de la passivité ou 
du mépris des consommateurs, ou de l'absence d'incitations à leur promo- 
tion et à leur amélioration. A ces eftorts, il faut ajouter de nouvelles études 
sur le traitement après récolte, les voies de commercialisation et la diffusion 
des valeurs nutritives, en se rappelant que les premiers bénéficiaires de cette 
entreprise doivent être les agriculteurs et les consommateurs. 

J.E. Hernândez Bermejo 
et J. Léon 



Copyrighted matsrial 



Introduction 



Copyrighted matsrial 



CidaÊrtt margUtattséts - 1492: me autre perspective 



Les ressources phytogénétiques 

du Nouveau Monde 



3 



La découvote du Nouveau Monde a eu pour 
conséquence le plus impoitant échange de maté- 
riel génétique de Thisloire. Piéoéderoment, seu- 
les tnns eqpèoes - une cultivée (patate douce) et 
deux t(4éiées (couige bouteille et cocotier) - 
étaient conmnuies à l'agriculture de l'Ancien 
Monde et (fai Nouveau. Après 1492, l'échange 
d'eqïèoescultivéesanonseulanent modifié radi- 
calement l'alimentation de lamajorité de l'huma- 
nité, mais aussi conduit au développement des 
cultures commerciales dans les tropiques ^ à la 
création d'un nouvel ordre économique mondial. 
La relatiim entre l'homme et les plantes cultivées 
a intéressé aussi bien les besoins fondamentaux 
de ralimeniation et de l'habillement que l'ome- 
mentation et les loisirs. 

Les premières introductions en Amérique - 
céréales, légumes et fruits européens planiés à La 
EqKAola-n'ont pas réussi, mais quelques décen- 
nies plus tard, sur les hauts plateaux du Mexique 
et des Andes, elles produisirent des rendements 
qui surpassaient ceux de l'Europe. En revanche, 
les bananes, la canne à sucre et les agrumes entre 
autres se sont acclimates facilement dans les 
zones tropicales. D'Al riqucon a inlrodiiit T igna- 
me et iraiiitos cultures tniiKiiivs D'Amérique 
vers rturope. le inaïs. apporte peu après la dé- 
couverte, s'est étendu en 30 à 4(1 ans â tout le 
centre du continent. Par la suite, la pomme de 
terre, la tomate, la courge, le haricot et le piment 
se sont ienicmcnl intègres à la cuisine européen- 
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ne, lui amférant les caractéristiques qu'on lui 
connaît aujourd'hui. En Afirique, on a introduit le 
nuuiioc et l'arachide, qui ont radicalemem chan- 
gé l'alimentation dans la partie occidentale du 
continent. 

Le riz, originaire de l'Asie du Sud-Est et appor- 
té en Amérique à partir de l'Espagne et de l'Afri- 
que, en est venu à constituer un alimmt de base; 
en revanche, les cotons du Nouveau Monde ont 
éliminé ceux d'Afrique et d'Asie. Pour les cultu- 
res commerciales, l'influence de l'échange a été 
déterminante: la canne à sucre a été le premier 
produit agro-industriel du Nouveau Monde, et le 
café d'Ethiopie, introduit depuis deux siècles, en 
est venu à constituer le principal produit d'Amé- 
rique latine, suivi des bananes, originaires de 
l'Asie du Sud-Est. En sens contraire, le cacao du 
Brésil a été le principal produit commercial de 
l'Afrique occidentale et, avec le caoutchouc de 
l'Amazonie, un important aiticle d'exportation 
de l'Asie du sud-est. Au cours de ce siècle, les 
pâturages africains ont remplacé en Amcrii|iic 
latine les espèces locales, peu nombreuses el à 
faible rendement. 

L'échange de plasma gemiinatif est un proces- 
sus continu de la ersilu aliou auricole et de 
ramélioralion génétique, l.e lait que tles deux 
côtes de l'Atlantique utie majoriie des cultures 
commerciales soient d'oriume étrangère impli- 
que que la tâche de les conserver, de les évaluer el 
de les échanger est d iniérêt niondial. Il se peut 
que les [XTtes de matériel génétique clans r.Asic 
du .Sud -Est se répercutent davantage en Améri- 
que tropicale qu en Asie. 
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RESSOURCES GÉMÉTIQUES 

On utilise aujourd'hui toujoufs plus le terme <te 
«rMsoiffoes génétiques» à la place de plasma 
genninatif ou de matériel génétique, caron le juge 
plus apte et plus approprié. L'intérêt pour la 
préservation, la documentation et Tutilisadon 
intensive des ressources génétiques est relative- 
ment récent Comme tant de ressources naturel- 
les, le matériel génétique de plantes cultivées qui 
se perd ne se récupère plus. Sa concentration dans 
les pays où l'agriculture débute crée des problè- 
mes particuliers de conservation et d'échange, 
encore que les systèmes agricoles qui prévalent 
dans ces régions tendent à le préserver comme 
matériel de semence. 

Le domaine des ressources génétiques des plan- 
tescultivées variecmsidérablement selon l'espè- 
ce. La première catégorie est constituée des cul- 
tivars primitifs, c'est-à-dire ceux qui résultent 
d'une première sélection par les agriculteurs. Il 
n'existe pas d'invwtaire complet, même pour les 
espèces de grande valoir éconcMntque, qui per- 
mette d'estimer le nombre de cultivais; pour 
certaines espèces, ce peut être des douzaines, 
pourd'aiitn» descentaines. La plupart présentent 
une distribution géographique restreinte et beau- 
coup ne se cultivent que pour la consommation 
ramiliale. En dehors de leur centre d'origine, ils 
donnent des rendements élevés, comme le prou- 
vent c|iick|ucs cxpcrimcntations. Leur valeur po- 
tentielle est l'ensemble des gènes résistant à des 
conditions ambiantes très variées, aux maladies 
et aux ennemis des cultures et en tout cas leur 
haute valeur nutritive. Ils sont très exposés à 
l'érosion génétique car il s'agit de populations 
limitées qui sont faciles à remplacer par d'autres 
cuitivars et. comme ils sont utilisés par les grou- 
pes sociaux les plus pauvres, ils re^oivenl peu 
d'attention. 

La deuxième catégorie, les cuitivars avancés, 
est limitée en .Amérique tropicale à quek|ues 
espèces; ils rcsullenl de travaux d amélioration 
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génétique âestkéi à pnxltti» des cuhivars à haut 
rendement, résistant aux maladies et aux ennemis 
des cultures ou adaptés à des conditioiis d'envi- 
ronnement particulières. Quclquescultures origi- 
naires des tropiques américains ont été soumises 
àuneaméUocttiongénétiquedansleszonesd'agri- 
culture avancée: Amérique du Nord, Europe et 
Japon. Les cuitivars auxquels ils ont donné nais- 
sance ne se sont cependant pas adaptés aux con- 
ditions dominantes en Amérique tropicale. 

La troisième catégorie est constituée par les 
populations sauvages de l'espèce cultivée, qui 
subsistent dans la zone où l'on a domestiqué 
l'espèce. Elles poussent spontanément, et parfois 
l'action de sélection est disiuptive et ne permet 
plus d'échanges de gènes entre les populations 
sauvages et les populations cultivées. Les «mau- 
vaises herbes» constituent un groupe à paît, diffi- 
cile à définir. Dans les systèmes d'agriculture 
primitive, il n'y a pas de limite nette entre les 
cuitivars, les nmuvaises herbes et les populations 
sauvages, encore que dans certains cas on utilise 
aussi les deux dernières. 

En dehors du domaine de l'espèce, les parents 
ailtivés ou sauvages avec lesquels il est possible 
d'échanger des gènes constituent une quatrième 
catégorie qui peut jouer un rôle important dans 
l'amélioration génétique. Il est fréquent que les 
parents d'une espèce cultivée soient utilisés dans 
des opérations comme la greffe, qui exige ime 
affinité physiologique. Dans certains cas -agru- 
mes et orchidées ornementales - les ressources 
génétiques s'étendent à d'autres ^nres pour for- 
mer des hybrides multigénériques. 

LES GRANDES RÉGIONS 
PHYTOGÉOGRAPHIQUES 

Le fond des processus qui déterniincnt la richesse 
des ressources génétiques du continent se com- 
prend mieux si l'on on considère le rapport, d'un 
côté, avec la distribution des torniations végéta- 
les et leur biodiversité, et de l'autre, avec les 
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RGURE 1 

Grands types de fonnations végétales d'Amérique centrale, des Caraïbes et d'Amérique du Sud 



Déserts 

Végétation oôtière 
Cerrado 



Paimeraies 
Marais 

Forêt ciairsemée 
Forêts du Chaco 
Zones déboisées 

Forêts et savanes du sud du Brésil 
Forêts d'araucarias et forêts claires 
Pampas 
Maquis et t)Ot8 
Steppe patagonienne 
Forêts côtières du Chili 



Forêt tropicale humide 
Forêt tropicale caduque 
Forêt subtropicale caduque 
Maquis 

Pâturages et savanes 
Cordillères 

JCrête forestière, vallées chaudes 
Forêts d'épineux 
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fadeurs Iiunuiins. c'est-à-dire avec les aspecis 
culturaux. La première est très complexe dans la 
région tropicale du Nouveau Monde, par le nom- 
bre cl les diltérences des paysages naturels. 

Vers 25° de latitude nord se terminent les 
régions arides d'Amérique du Nord, avec leurs 
déserts ou leurs semi-déserts, et commencent les 
régions de plus grande humidité le long des zones 
côlières du Mexique. Parallèlement aux côtes, 
s'élèvent les Sierras Madrés, entre lesquelles se 
trouvent les hautes et larges vallées du centre qui 
constituèrent le noyau de l'Amérique centrale. 
Vers le sud. les zones montagneuses, les cordillè- 
reset les vallcess'étendent Jusqu'au Pananiaavec 
seulement une interruption à Tehuantepec. La 
végétation des cordillères est essentiellement 
d'origine nordique jusqu'au Nicaragua, cl les 
premières étendues désertiques andines apparais- 
sent déjà au Costa Rica. Dans les zones basses, on 
trouve des ditïérences notables entre les deux 
versants. 

Sur le versant atlantique, la forêt humide com- 
mence au sud de Tamaulipas et continue dans les 
plaines côtières jusqu'à Darién au Panama, inter- 
rompue seulement au Yucatân par une forêt basse 
et sèche et au nord du Nicaragua par de grandes 
étendues de pinèdes dues à des conditions édaphi- 
ques. 

Sur le versant pacifique, en revanche, la forêt 
tropicale sèche (dans certaines régions avec alter- 
nance de saisons) s'étend de Sinaloa jusqu'au 
centre du Panama, avec une seule interruption au 
Costa Rica, celle de la forêt tropicale humide 
d'Osa. Les forêts des basses terres sont principa- 
lement d'origine méridionale et pénètrent au 
Mexique jusqu'à la limite nord des forêts humi- 
des ou sèches. 

En Amérique du Sud. la forêt tropicale humide 
du golfe de Darién s'étend vers le sud jusqu'à 
l'Equateur par les plaines côtières: elle bilurque 
vers le nord et le nord-est en Colombie et au 
Vene/uela. où elle est bordée par une forêt tropi- 



cale sèche semblable à celle du Mexique en 
Amérique centrale, qui se transfomie dans les 
zones côtières en maquis semi-désert avec des 
cactées qui arrivent jusqu'au littoral carai'bc. 

Les cordillères andines présentent une grande 
diversité d'étages de végétation, depuis les ver- 
sants qui bordent le Pacifique, désertiques au 
Pérou et au Chili, jusqu'à la végétation des éten- 
dues désertiques. Le versant oriental est en géné- 
ral beaucoup plus humide et tonne une frange 
continue du Venezuela à la Bolivie (crêtes ou 
ce jus, vallées chaudes ou yuii}{as ). La situât ion du 
relief détcmiinc dans les Andes des zones de 
sécheresse extrême, dont quelques-unes sont to- 
talement dépourvues de végétation, par exemple 
les terres salées. 

A l'extrême nord-est des Andes, une zone de 
faible humidité, la plaine de l'Oréncxjue. s'étend 
depuis le centre du continent jusqu'à l'Atlantique 
et se temiine par des Ibrêts très sèches sur le 
littoral. A Tcsl de l'Orénoque. se trouvent des 
forêts sèches et des palmeraies dans les sols les 
plus humides. 

Le centre du continent est couvert par la forêt 
tropicale humide de l 'Amazone et de l'Orénoque. 
à l'exception des savanes hautes des Guyanes. 
Cette Ibrêt. la plus étendue au monde, peut se 
diviser en plusieurs sous-régions selon les types 
de végétation et la composition florale, détermi- 
née par le développement des formations végéta- 
les anciennes et les conditions d'environnement. 
Du point de vue phytogéographique. la brèche 
d'Obidos est importante: c'est une frange qui 
traverse le bassin de l'Amazone du nord au sud et 
dont les précipitations, aux alentours de I 5(K) 
mm. sont très inférieures au reste de l'Amazonie: 
elle divise cette dernière en une section occiden- 
tale et une section orientale, et constitue une 
barrière pour l'expansion de nombreuses espè- 
ces. 

La haute Amazone, d'Obidos aux montagnes 
andines. est une des zones les plus intéressantes 



Cuhant marglnallséa - 1492: me antrf perspective 



7 



d'Amérique du Sud par sa richesse flonde et ses 
ressources génétiques; de nombreuses cultures 
qui y «mt leur origine. 

La diminution de rhumidité au sud de la for8t 
amazonienne détennine des paysages de forêts 
ouvertes et de savanes. Le oenadoest une immen- 
se zone au centre du Brésil, rdativeroem basse, 
ondulée ou avec des montagnes peu élevées, 
couverte de végétation arborée basse, espacée, 
toujours veite, plus dense vers les cours d^eau. 
L*humidité est favorable à Tagriculture, dont le 
développement est récent; les sols soit productifis 
si Ton i^ïplique des engrais chimiques. 

Le nord-est du Brésil est en grande partie occu- 
pé par la caatinga, forêt claire caduque, avec 
prédomiiumoe de pabniers et de cactus. Cette 
zone aShc des produits naturels à récolter, par 
exemple la cire de camauba à l'extrême nord, 
mais elle est difficile pour l'agriculture. A la 
frontière avec' la forêt humide, dans des zones 
oomplant 1 500nundepii6cipitations,ontrouve 
degnmdes formations de babassu, important com- 
me source d'huile. Le cerrado«t la caatinga sont 
pauvres en cultures autoditoiies, en partie à cause 
de l'abondance dos ressources naturelles et en 
partie parce que les conditions ne se prêtent pas à 
ragriculune permanoite. 

Entre la caatinga et l'océan, s'étend une frange 
très humide à forêt humide qui. à Bahia sert en 
grande partie à des plantations de cacao, de canne 
et d'autres cultures. Les forêts humides du littoral 
sont interrompues au nord de Rio de Janeiro par 
des zones sèches, mais se prolongent vers le sud 
jusqu'à presque .^0 de latitude. 

De la limite sud du cerrado jusqu'au tropique 
du Capricorne, se trouvent plusieurs régions à 
paysages différents: les savanes ii palmiers en 
Bolivie, sur les contreforts tles .\ndes: la forêt 
sèche du Chaco, la plus vaste île la région: le 
grand marécage du Mato Grosso; les forêts méso- 
phyiiques, qui s'étendent vers l'est ju.squ au.\ 
forêts humides du littoral. 



BIODiVERSITÉ DE LA FLORE 
AMÉRICAINE 

La biodiversité des plantes des tropiques améri- 
cains comprend deux aspects qui ne sont pas 
encore complètement étudiés. Le pmnier est la 
diversité des plantes déterminée par l'adaptation 
à un contexte de grande concurrence, complexe et 
instable. Les espècesont r^xxidu àcesconditimis 
en formant des caractéristiques qui nnpliquem 
des changements complets de l'organisme épi- 
phytisme parasitisme, ou en adaptant des orga- 
nes, comme pour les lianes ou les plantes flottan- 
tes, qui s'acconunodent de besoins plus restreints. 

Le second aspect, la richesse des familles, des 
genres ei des espèces, a été plus étudié, mais les 
inventaires faits dans le Nouveau Monde ne cou- 
vrent que des pays ou des régions très restreints, 
ce qui permet difficilement d'avoir une idée de la 
situation dans son ensemble. Il est bien connu que 
la ridiesse florale augmente des latitudes basses 
vers l'équateur et qu'elle atteint, comme la diver- 
sité des formes biologiques, son niveau maximal 
sous les tropiques humides. On peut estimer entre 
60 000 et 70 000 le nombre d'espèces de plantes 
supérieures des tropiques du Nouveau Monde. 
Parmi ces plantes, un pourcentage très élevé cor- 
respond à des familles comme les composées, les 
orchidacces, les rubiacécs, les cypéracées, les 
aracées et les mclastomatacées. qui sont pauvres 
en organes fournissant des matières pour l'ali- 
mentation et l'industrie. Il faut donc s'attendre 
qu'il n'y ait pas de corrélation entre la richesse 
florale d'une région et le nombre de plantes qui y 
sont domestiquées. Ainsi, au Costa Rica, avec 
près de 1 0 (MM) espèces de plantes supérieures, on 
n'en a domestiqué qu'une seule. F.n F.quateur. 
dont la richesse florale n'a pas d'équiv aient sur le 
continent, un ikmisc que quatre es[>èces seulement 
ont été(lomestit)uées. D'autre part, les zones dont 
la richesse llorale est la plus grande sont celles qui 
otlrent les meilleures persjieclivcs d'utilisation 
future, surtout dans 1 industrie. 
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ASPECTS CULTURAUX 
II est évident que ni la richesse fkmle ni la 
diversité des grandes fonnatioiis végétales ne 
sont des focteurs essentiels de la dcmiestication. 
Ces deux aspects peuvent plutôt être négatif: le 
premier parce que, dans une vaste ganune de 
produits^ il est facile de trouver des substituts si 
rund'entreeux se raréfie; le deuxième, parce que 
Tabondance d'un produit en formation naturelle 
rend inutile sa domestication. 

Bien qu 'on ne puisse pas déterminer de façon 
certaine quelles étaiem les espèces que l'on culti- 
vait en Amérique avant 1492, on estime leur 
nombre entre 2S0 et 300. La grande majorité 
d'entre elles se trouvent encore dans un état 
primaire de culture, et Ton ne pourrait pas les 
ranger dans lacalégorie des plantes dcnnestiquées 
si l'on suit les nonnes établies par certains spécia- 
listes qui limitent ce concept uniquement aux 
espèces ayant fait l'objet d'améliorations généti- 
ques. Mais si l'on admet que la relation entre 
Thomme et les plantes cultivées a un sens plus 
large» le développement et l'i^iplication de prati- 
ques culturales ainsi que l'invention de techni- 
ques d'utilisation, comme facteurs du processus 
de domestication d'une espèce, peuvent être con- 
sidérés comme aussi importants, ou plus, que 
ramélioration ^nétique. 

En Amérique tropicale, en raison de la pauvreté 
des témoignages archéologiques et historiques, il 
est très difficile de déterminer les facteurs qui ont 
conduit à la domestication et d'établir si celle-ci 
a été circonscrite dans le temps ou s'il s'agit d'un 
long processus, si elle s'est produite en un seul 
lieu ou en plusieurs, et si elle ne s'est réalisée 
qu'une seule fois ou répétée à différentes épo- 
ques. 

La domestication dans le Nouveau Monde a 
peut-être été due aux mêmes causes que celles 
qui. croit-on, sont intervenues dans l'Ancien Mon- 
de: rareté des ressources de la cueillette, de la 
pêche et de la chasse; pression démographique; 
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changements d'environnanent ou transfoima- 
tions Gtthiuales. On peut aussi mentionner des 
causes seccmdaiies, par exemple la commocfité 
d'avoir une ressource sous la main plutôt que 
d'être obligé d'aller la chercher dans la foiêt, 
surtout si elle ne demande q u un traitement et une 
multiplication faciles. 

Une fois passée l'étape initialedeladomestica- 
tion, l'expansion des cultures a exposé les espè- 
ces à de nouvelles forces de sélection et a aug- 
menté leurdivosité. Cetteexpansion apu se fisire 
par diffusion ou par émigration, comme on le 
décrira plus loin. 

DISTRIBUTION DE LA DIVERSITÉ 
GÉNÉTIQUE 

Les ressources génétiques des plantes cultivées 
ne présentent pas une distribution uniforme. Un 
plus grand nombre d'espèces et de variétés sont 
concentrées dans les régions tropicales et subtro- 
picales, tandis qu'elles sont rares ou manquem 
totalement dans les zones très étendues des ré- 
gions tempâées. Vavilovaétélepremieràsigna- 
1er cette irrégularité de la répartition ^gnqihi- 
que et, bien que son explication ne soit plus 
acceptée, sa définition des zones de grande ri- 
chesse en ressources génétiques reste toujours 
valide et utile. H existe une relation étroite entre 
les huit centres que Vavilov a signalés comme 
zones de grande diversité et l'état de l'agriculhire 
à l 'époque de la découverte. A l'arrivée des Euro- 
péens, il y avait en Amériquedmx régions d'agri- 
culture avancée: 1. Amérique centrale, avec une 
zone centrale au Mexique et au Guatemala, et les 
Andes, avec une zone analogue au sud du Pérou. 
Non seulement l'agriculture était plus avancée 
dans ces deux régions, mais aussi l'industrie, le 
ocnnmerce. les communications et le développe- 
ment urbain. Le progrès agricole s'y caractérisait 
par le grand nombre de plantes cultivées et le 
nombre réduit d'animaux domestiques, le déve- 
loppement de l'irrigation et la conservation du 
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soi, les outils adaptés aux travaux des champs 
(pour lesquels CD n'avait pas d'aninsaiix de trait) 
et une technologie de conservation des aliments 
beanooiq» plus avMoée que celle qui existait en 
Europe. 

L*AmfriqneceotraleetlesAndesn*avaientpas 
de communications cultniales diectes. Elles 
étaient séparées paruneii^îoninlennédiaiieoom- 
prenant une grande partie de r Amérique centrale 
et du noid-ouest de rAmérique du Sud, dont le 
développement cubural était très inférieur. Plu- 
sieurB plantes se cuttivaieiit dans les deux légions, 
ce qui représente un fiicteur commun à tout le 
continent. 

Le msli a été la plante la plus cultivée: depuis 
Teniboadiute do Swnt-Lauiait au Canada (52° 
de latinidenoid) jusqu'au centre du Chili (35" de 
latitude sud), et dqwis le niveau de la mer jusqu'à 
3 900 m d'altitude. Les haricots, Phaseohts vul- 
garlsetP. /!iiiiiili»,oouvraientuiieélendueanalo- 
gne; ce dernier se cultivait jusqu'aux cOles du 
BrésiL Le tabac et les avocatiers âaient ^ale» 
ment courants, n est intéressant d'imfiquer que 
l'on a domestiqué en Améri^ centrale et dans 
les Andes des espèces àSfSinatas des genres 
AmanmUmt Capskum^ CucmbUa^ Goss^wn^ 
Physalis et Pachyrrhizus. 

La botanique, l'ardiéologie et rhistoire ont 
permis de démontrer que les deux régions ont 
présenté dans leurs zones centrales un nombre 
siguificatif d'espècescultivéesautochtones; quei- 
qnet-unes d'eittre elles ne se rencontrent encore 
que dans ces zones. Ces demièies étaient entou- 
rées d'autres zones où l'environnement était dif- 
férent et dans les(]uelles il y avait des plantes 
domestiquées d'origine locale. 11 en rcsuiie une 
norme de distribution selon laquelle le nombre 
d'espèces et de variétés cultivées diminue de la 
région centrale vers la périphérie. 

A la composante locale du matériel génétique 
dans les zones centrales et adjacentes, il faut 
lyouter la contribution éurangère au travers d'in- 



troductions réalisées à difiérenles époques et de 
provenances diverses. Avant la découverte, on 
cultivait déjà en Amérique centrale et dans les 
Andes le manioc, la patate douce, l'aradtide et 
Takée, peut-être originaires d'autres régions du 
continent, ainsi que la calebasse tf^geitoria 
rarûi), probablement d'origine afikaine, utilisée 
dqmis les Etats-Unis jusqu'à l'Argentfaie pour 
ses fruits, qui servaient de rédpienia. Dans les 
premières étapes del'agriculture, ce processus de 
diffiiskm acommencé par des édianges, des vols, 
des guerres et des conquêtes entre les populations 
primitives. La réussite des introductions dépen- 
dait de la capacité d'adqitation des eq)èoes au 
nouvd environ n eme n t et de leur acceptation par 
les consommateurs. Le cas de la banane est exem- 
plaire; elle a été introduiie dès le début de la 
découverte, et son expansion en Amérique trofri- 
cak a précédé de 10 ans le déplaoemem des 
conquistadores. La diffusion de cultivars, qui a 
résulté de la mignition - volontaire ou foroée-de 
conunimautéshuiiudnes, apu avoir unefifetmoins 
imfwrtant, mais il existe des preuves historiques 
qui hi confirment La omcentration de ressources 
génétiques en Amérique centrale et dans ks An- 
des qui. au moment de ta conquête, étaient deux 
empires très étendus, peut s'expliquer par Taocu- 
mulation de matériel génétique durant une longue 
histoire de domestication des cultures locales et 
par r adaptation de cultures étrangères sur ta base 
de quelques rares espèces cultivées communes 
aux deux réglons. 

Ces deux zones de concentration intense de 
matériel génétique occupent cependant une su- 
perficie très réduite. Au-delà des tropiques, au 
nord de l'Amérique centrale, il y a eu peu de 
domestications isolées: le tournesol, le topinam- 
bour (Helianthus tuherosiis), Iva annua, Prohns- 
cidea parvifloraX'fu'twpoJiimi sp., dont seuls les 
deux premiers sont connus dans d'autres régions. 

La région intermédiaire qui s'étend en Améri- 
que du Sud comprend les bassins de l'Orénoque, 
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de l'Amazone el du Paraguay-Paranà. Cette im- 
mense région couvre les zones du contaient les 
plus riches en diversité d'espèces et d'environne- 
ments. C*e$t là que Ton a domestiqué des espèces 
d'importance mondiale: le manioc, la patate dou- 
ce, Tananas, l'arachide et beaucoup de plantes de 
culture primaire. Malgré leur énorme extension, 
il n'existe pas de zones centrales présentant une 
concentration élevée de plasma genninatif, et ce 
n'est que dans la haute Amazone qu'il > a une 
zone indéfinie de plantes autochtones encore en 
étal de culture primaire. Il existe des preuves 
archéologiques d'une occupation humaine an- 
cienne et étendue dans la région intermédiaire, à 
une époque comparable aux occupations de 
l'Amérique centrale et des Andes, mais aucun 
groupe humain n 'a atteint une culture comparable 
à celle de ces civilisations. Pour expliquer l'ab- 
sence d'une agriculture avancée, on peut alléguer 
deux faits: /) dans certaines régions, par exemple 
en Amazonie, les ccmditions naturelles, comme 
l'abondance des ressources alimentaires en plan- 
tes et animaux, étaient suffisantes pour ravitailler 
une communauté et lui assurer toute l'année une 
nutrition équilibrée; ii) la faible fertilité des sols, 
les crues des grands fleuves et les sécheresses 
prolongées n'ont pas favorisé le développement 
d'une civilisation solidement enracinée. 

Enfin, à l'extrême sud du continent, déjà en 
dehors des tropiques, il y a eu des domestications 
isolées. AuQiili,on acultivé les céréales Bmrniu 
mango et Etymus sp. jusqu'à ce que les céréales 
européennes les remplacent complètement; un 
oléagineux, Madia saliva, s'est cultivé jusqu'au 
18' siècle. C'est en Argentine et au Brésil qu'a 
commencé la culture d'un légume d'importance 
mondiale. Cm urhita maxima. 

Les Antilles n'ont pas été une source importan- 
te de plantes cultivées. Seul l'abricot de Saint- 
Domingue, (Mammca americana), qui semble 
êire d'origine aniillaisc, pousse à l'état sauvage 
dans les» Grandes Antilles, où on le connaît sous le 



nom de «taàio». Il est douteux que rarrowroot 
{Maranta arundinacea) ait éfé domestiqué dans 
les P^tes Antilles comme on Ta suggéré; il a 
plutôt dû être introduit depuis l'Amérique du Sud. 
Les Antilles, surtout La Espafiola, ont été les sites 
où les Européens ont connu pour la première fois 
un bon nombre des plantes cultivées américaines 
- adoptant pour elles les noms indigènes - qui se 
diffusèrent par la suite dans tout le continent. 

CHANGEMENTS INTERVENUS DEPUIS 
L'ANNÉE 1500 

Divers processus ont radicalement changé l'état 
des ressources génétiques depuis la découverte. 
Leur action a varié selon la culture et la région, et 
leur intensité a été différente selon l'époque. Il est 
donc difficiled'évaluer l'impact de ces |»x)cessus 
et d'avoir une idée exacte des pertes de matériel 
génétique. Des données historiques nuMitrent que 
certaines espèces ont disparu de la culture, mais il 
n'est pas possible d'évaluer toutes les pertes de 
cultivars. 

Deux nouveaux processus s'observent immé- 
diatement après la découverte. Le premier a été 
l'introduction du bétail, conduisant à une exploi- 
tationextensîvequi subsisteencore dans les grands 
domainesde certaines régions d'Amérique latine. 
L'élevage extensif a occupé d'abord les terres 
cultivées que les Indiens ont abandonnées en 
raison de la conquête ou qui se sont dépeuplées à 
cause des maladies. Pour soutenir l'exploitation 
du bétail dans les hautes terres, on a introduit des 
espèces eun^iatiques de fourrage et, dans les 
basses terres, tes pâturages africains, dont cer- 
tains sont devenus les pires mauvaises heibes et 
ont éliminé les pâturages autochtones. 

Le deuxième processus a été l'introduction de 
cultures d'exportation - canne à sucre, indigotier, 
caféier, bananier, palmier à huile - que Ton a 
établies en abattant la Torêt primaire ou en utili- 
sant des terres agricoles destinées aux cultures de 
subsistance. Les monocultures se sont Uiusfor- 
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mées, par les semis denses et les pratiques agro- 
nomiques, en véritables déserts de biodivenité. 

Les processus d*iiflHuiiis8tioii, si e*est ainsi que 
Ton peut appeler la construction d'habitations et 
de voies de tnmspoft, ont sérieusonent affecté la 
préservation des ressources génétiques. En effiet, 
en Amérique latine Texpansion des villes s*est 
fidie dans la majorité des cas autour des anciens 
centres de population entourés de chanq» où Ton 
pratiquait une agriculture iniensiveetvariéeX'ur- 
banisation a provoqué des changements d*ali- 
mentadon qui ont diminué la consommation des 
aliments traditionnels. 

Les répercussions que le changemem de varié- 
lés aentraîné sur la survie des ressources généti- 
ques ont eu moins d*impoitance en Amérique 
tropicale, en premier lieu feute de p r ogrammes 
d*amélioratiQn génétique ou de sélection pour la 
grande majorité des cultures: en deuxi^ne lieu à 
cause de la résistance des agriculteurs à adopter 
des variétés nouvelles, surtout pour les cultures 
alimentaires. (Les agriculteurs doutent habituel- 
lemem des propriétés des variétés améliorées 
quand Us ne sont pas parfaitement informés de 
leurs modalités d'emploi et cette incertitude leur 
feit préférer les variétés traditionnelles.) 

Un autre factetu* ayant favorisé la diversité 
génétique est le semis de mélanges de cultivars 
afm d'assurer la récolte d'au moins Tun d'entre 
eu X . 1 . ■ aspect esthétique de cette pratique se reflè- 
te dans ladivcrsité de forme, de couleur et de taille 
des firuits, tubercules et autres produits. Dans 
certains cas, les habit 1 1 k s 1 1 imentaires et la supé- 
riorité nutritive et culinaire des cultivars primitifo 
ont contribué à leur survie. 

LE DÉFI DE LA CONSERVATION 

Comnicni une région tonnée do plus do 30 pas s 
indépoiidants. qui connaissent de enn es problè- 
mes dans toutes leurs régions de dé\ eloppenient, 
f)eut-clle maintenir le matériel génétique de quel- 
que 35U espèces cultivées? On fait déjà beaucoup 
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au niveau national et régional, surtout pour les 
cultures prioritaires qui suscitent un intérfit mon- 
dial. Pourtant, la capacité de production alimen- 
taire de la plupart des cultures n*a pas encore été 
étudiée. 

La préservation de ce patrimoine génétique est 
une tâche complexe, qui exige la responsabilité 
partagée d'institutions nationales et d'entités ré- 
gionales et internationales ainsi que des décisions 
politiques qui garantissent la préservation perma- 
nente du plasma geiminatif. Comme la grande 
majorité des cultures tropicales ont des semences 
récalcitrantes ou ont une multiplication végétati- 
ve, il faudrait les conserver en collections vivan- 
tes, n faudra développer de nouvelles techniqu» 
pour l'établissement et le traitonent des collec- 
tions et leurduplication en différents lieux. Com- 
me beaucoup de cultures des tropiques améri- 
cains som exotiques, il faudra plus de matériel 
génétique et une politique internationale d'intro- 
ductifxi et d'échanges. Celle richesse génétique 
devrait assurerà l'avenir une alimentation riche et 
variée et constituer une source de produits indus- 
triels pour les usages les plus divers. 

La préservation du matériel génétique autoch- 
toned' Amérique tropicale dépendra aussi de l'éta- 
blissement de banques de gènes et de la création 
de zones protégées. Elle se fondera sur le déve- 
loppement de marchés et de technologies de trai- 
tement agronomique et de préparation des pro- 
duits agricoles pour la consonunation. 11 faudra 
trouver des utilisations plus diversifiées qui élar- 
gissent le marché de ces produits, et lancer des 

campagnes d'intbnnation sur leur valeur nutriti- 
ve et leurs qualités organolepliques. basées sur les 
connaissanees iratlitionnelles. Poureela. il laudra 
iniensilier les recherches ethnoboianiques et dé- 
\eUippor une étude systématique du traitement 
agrononuque el ties technologies de préparation 
du prt>duit. Des exemples récents montrent 
qu'avec peu d'el torts et de temps on a pu coin er- 
tir certaines cultures marginulii>ées en ])roduiis 
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TABLEAU 1 Plantes cultivées originaires du Nouveau Monde, avec leui«20tie«d*ex1ension 
probables à l'époque de la découverte 



t- amilU-s «;t espèces 



Sums cummun% 



Zancs d 'extension 



Céréales et aulm gmim 



Amaranthus caudalUS 

Acrwntus 

A. fwxKhont/riacus 



Amarante caudée. disciolme des 
Amarante, épinard du Soudan 
Amarante, épinard du Soudan 



Equateur Argentine 

Etats-Unis (Nouveau Mexique), Guatemala 
BaiS'Unis (Nouveau Megdqua}. GuaMmala 



Zeamays 

Bramus mango^ 
Elymus sp.' 



Maïs doux 

Mango 
Elyme 



Canada, Argentine 

Chili 

Chm 



Composéea 

Iva annua' 



Faux quinquina 



Etats-Unis 



Chénopodiacées 

Qmt^xxHum pailidicat^ 
C. quinoa 

Chenopodiurr r,p ' 
(afi. busctuanum) 



Ayara, cai^ihua, qaftiwa 
Quinoa, dz du Pérou 
Ansérine 



Pérou, Bolivie 
Colombie, CMI 
Etats-Unis 



Pnbosddaa parvifiora 



Bicorne 



Etals-Unis 



Epkcs cl condinwnls 



Apocinacées 
FernaJdia pandurata 

Bombaeaoéaa 

Qvararibsa hjrwMs 

Cypéracées 

Cyperus sp. 

Composées 
Eupatonum ayapana 
PomphyOum ruderafa 

Spilantl^es o'eraœa 

(S. aanella var. oteracea) 
TagtttsgnMohna 
T.mêmdom 



Pimenta dioica 
{P. ottianatts) 

Orchidacées 

Vanilla planitotia 

Chénopodiacées 

Chenopoùium ambrosioities 



Loroco 



Cacaoxochitl 



Souchet 



Thé de I Amazonie 
QuIlIquiAa 
Cresson de Para, 

Huacatay 
Huacalay, suioo 



Poivre de la Jamdique, toule-épice, 

myrte-piment 



Vanlle 



Ambroisine, ttië du Mexique, 
ansérine. feuilles à vers 



El Salvador 



Mexique 



Amazonie 



Amazonie 

Bolivie 

Pérou 

Pérou, BoMe 
Pérou. Bolvie 



Mexique, Guatemala. Antilles 

Mexique 
Mexique, Pérou 



' bspcwcs di!>pianics de la culture. 
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TABLEAU1 Plan toi c u Hl wé — orlglnrtwdu Nouviu Momte^aveclmrszonurmtengion 
protwbla» à l'époque te décoiiv»ila(!su^; 



et espèces 



'Loata d'cxtcnsioa 



SolanaoéM 
Ctfmkxmênnuum 

C.baocatwn 
ClcMmim 

C frutescens 
C. fXJbescens 

Ombellifères 

Eryngium toettdum 



Poivre de Cayenne. piment oiseau 
ranmuiiiHM 

Poim cfEspoone, piment chien 



Chardon étoile puant, pamcani fétide 



Elite4inii, Amérliiue du Sud 

(partie seoten!r<ooale) 
Amérique du Sud 
Amérique du Sud (peille 

Amérique centrale 
Equateur, Bolivie 



Amérique centrale. Antilles 



Agavacées 

Agave cocuy 

A. eemifiM 



EimihgmmiBnm 

Esterculiaoéee 

n 

T. 



Cocuy 

Puh|ue, aBuamiel 

Malé. houx malé, lieitw du Paraguay 
Ooca 

OocadeThpk) 



Ver>ezuela 
Mexique 

AinMquo oenliale 
Paraguay, Aigentne 



Amérique du Sud (partiee seplanilonale 

et centrale) 

AfiiMquedu Sud (parte ooddenMe) 



Ainéflqueoenliale 
Amérique oanirale 



PauHiniacupênê 

P.yooo 



Guarané 
Yoœ 



Brésil 

Colombie. Equateur 



Fibres 



Agavacées 

Agave angusutoiia (var. letonae) Agave 



A. cantala 
A fourcroydaB 
A sisalana 
FurcraeamttKna 
F. calmya 

F. loedda{F. gigantea) 
F. humbokîtiana 
F. iHÊomphi/ta 

Broméliacées 
^ec^ea magdalenae 
Ananas «nctifolkm 



Cantala 
Henequan 

Sisal 

ChuohaOïOibuya 

Cabuya 

Fburcrée gigantesque 

Coci^za 

Flque 



Aachméa 

Carùa 

Carta 



El Salvador 
Mexique 
Mexique 
Mexique 
Equateur, Pérou 
Coeta Rica, Colombie 
Colombie, Venezuela 
Colombie, ' 
Colombie 



Mexique, Venezuela, Equateur 
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/.c.v n'ssi>iin i'\ (ylisld^éiiélii/iics du Nouveau Monde 



TABLEAU 1 Plantes cultivées originaires du Nouveau Monde, avec leurs zones d'extension 
probables à l'époque de la découverte (suite) 

l-'aniilli-> cl rspcces Noms ciiintiiuiiN ZunirN d'extension 



l-ihres 



Cyclanthacées 






Cariudovica palmata 


Carludovique palmée 


Guatemala. Pérou. Brésil 


Malvacées 






Gossypium barbadense 


Coton des Indes ocadentales 


Amérique du Sud (partie septentnonale). 






Guatemala. Belize. Antilles 


G hirsutum 


Coton velu 


Amérique centrale. Antilles 


Palmiers 






Analea funifera 


Attelée a cordes, piassave 


Brésil 



KruilN et noix 



Anacardiacées 

Anacardium occidentale 
Spondias mombin i S. lulea) 

S. purpurea (S. mombin) 

S. tuberosa 



Anacardier, acajou à pommes 
Grand mombin. mombin jaune, 
prune myrobalan 

Mombin bâtard, prunier d'Espagne. 

mombin rouge 

ImbO. crosr>e du Japon 



Venezuela. Brésil 

Mexique. Brésil. Antilles 

Amérique centrale 
Brésil (partie nord-est) 



Annonacées 

Annona cherimola 
A. diversifoha 
A. muncata 
A. purpurea 
A reticulaia 
A. scleroderma 
A. squamosa 

Rollima jimenezi 
R mucosa 
R. rensoniana 

Apocinacées 

Couma utilis 
Macoubea witotorum 



Cachiman de la Chine, ctiérimolier 
llama. chérimole des terres basses 
Anone. corossolier. cachimantier 
Attier. corossol de bœuf 
Cachimantier cactiiman cœur de bœuf 
Quave 

Attier, cachiman cannelle, pomme- 
cannelle, corossolier 
Anonillo 

Cachiman crème, cachiman morveux 
Churumuyo 



Sorva 



Equateur, Pérou, Mexique (?) 
Mextque, El Salvador 
Panama. Brésil, Antilles 
Mexique, Panama 
Amérique centrale. Antilles 
Guatemala 
Mexique. Antilles 

Mexique. Costa Rica 
Brésil 

El Salvador 



Brésil. Amazonie 
Colombie. Amazonie 



Aracees 

Monstera deOciosa 

Bignonlacées 

Parmenttera aculeata 

Bombacacées 

Palinoa almira/o 
Ouararibea cordata 

Broméliacées 

Ananas comosus 



Monstera 



Cuajiloie 



Almirajo 

Sapote du Pérou 



Ananas 



Mexique. Panama 



Aménque centrale 



Colombie 

Colombie. Brésil. Pérou 



Mexique. Brésil 
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TABLEAU 1 Plantes cultIvéMOilginairesdu Nouveau Monde,avecleur8zonMd' 
pre b ablaa à l*époquedajadéoouverto (suite) 



Familles el espèces 



Noms communs 



Zones d'exteosion 



Fruits vi ni»i\ 



Aovittoosireus pentagonua 
HykKxnus ocêinpoois 
H.undÊlus 

Opuntia amycla 

o. 

O. robusta 
O. 

ai 



Cactus à grandes lleun 

Oorge lézaid, iioirs de tihardon 

Figuier d'Inde, figuier de Barbarie 
Cactus raquette, figuier de Barbarie 
OpunoedeCasMe 
Opunce robuste 
Tunacaidona 



Mexique, Anliles 



Mexique 

Mexique 
Mexique 



AinMque du Sud (parte sepêentrionale), 



Caricacées 

Carica X heilbomi { C. pentagona, Babaoo, higacho 
C. chfysopetala) 
Cpapava 



c. pubescens 

Caryocaracées 

Caryocar villosum 

Chrysobalanacées 
Chrysobaidnus icaco 
Couepta bracteata 
C. longipenckila 
C.polyandra 
C. subcofdala 
Ueaniafiatifpua 

CucurbHacéee 



Papayuela 



Piquii 



Chrysot>alane icaquier 
Paiera 

Castanhadegaliina 
Olosapo 
Umarirana 
Ucanie 



Equateur 

Amérique centrale (partie méridionale) 
Amérique du Sud (partie septentrionale) 
Colombie, Verwzuela, Equateur 



Amazonie 



Amérique tropicale 
Amazonie 
Amazonie 
Amérique cenuale 
Amazonie 
Amérique centrale 



Costa Rica. Panartfw 



EstercuMaoées 

Theobroma bioolor 
T. grandfflorum 



Macamtxî, 
Cupuassu 



Amazonie 
^ésH 



Ebenacées 

Diospyros Oigyna 

Guttfères 



Pfatonia Insignis 

Rheedia madruno 
R. maaophjfUa 

Icacinacées 
Ponquaiba peraensts 



Faux enebier, barbaquots. plaqueminier 



Abnœtier d'Amérique, 
de St-Domingue 
Grande bacury 
Arbousier 
Contrevent 



Umari 



Mexique 



Anmias 



Brésil, Paraguay 
Colombie, Equateur 
Amazonie 



Amazonie 
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Les ressources phytogéaétiques du Nouveau Monde 



TABLEAU 1 Plantes cultivées originaires du NoiivMuMoncte,avael«iirazoiiMil*«ctenslon 
probables à l'époque de la découverte (suite) 

Familles vt esp«c«s NumM-ummun!» Zoms d'extcoiikMi 

Fralisct noix 



LauracéM 






Bielsehmiskiit snsy 


Anay 


IMexique. Guatemala 


Perse^i arisricana 


Avocatier 


Mexique. Pérou 


P. sctueàearm 


Avocatier du Guatemala 


Mexique, Costa Rica 


Lécithidacées 






BsrthoUetia excelsa 


Noyer du BrMt, cliâtaignier du Brésil 


Amazonie 


Gustavia superba 


Cognassier 


Panama. Colombie 


Gnas neuberthi 


Sacchamartgo 


Amazonie 


Lscyttvs usitata 


Lecyinioe, qualeie 


Amazonie 


LigiMiineuMS, mimo«OMi«» 






kiga ainnaniomea 


inga 


Amazonie 


/. dtonsfflkra 


Guamo^guabo 


Costa fVca, Venezuela 


/. Bdulis 


Pois doux, pois sua4 


Amazonie 


1. fagUMa 


Inga-chicN 


IMexique, Brésil, Antilles 


1. fmtHIai 


Pacae 


Pérou 


tfinicuii 


Jlnicuil 


Mexique 


1. naicmphytta 


Ingâ-péua 


Amazonie 


l.patBmo 


Paterro 


El Salvador 


1. ruiiiana 


Gumo 


Nicaragua. Pérou. Brésil 


I.S0Sf0ra 


Ingà dos Indios 


Amazonie 


LégumineuMS, daalpInledéM 








Séré 


Amazonie 


Léguminmism, paplHonoMéM 






AracfUs twjoçfaea 


Arachide, cacahuète 


Mexique, Argentine. Antilles 


Malpiglacées 






Bunchosia armeniaoB 


Bunchoisa des Andes 


Amazonie 


Byrsonima crassifofta 


IMaurisai. mourelHer des Caraïbes. 


Mexique, Brésil 




quinquina des savanes 






Cariaier de la Bart>ade. oerisiar d« 


Anilllas 




la Jamaïque, cerisier daa Antilea, aiarala 


1 


MyrtaeéM 

Campomanesia guazumifbNa 


Guabirola 


Brésil 


(firtoa seOowianài 








EugénierduBréaU 


BfésH 


e. noribunda 


Boismuifltre 


AnUtos 


E. cabelhida 


Cabeiluda 


Brésil 


E. Moa 


Chianapera de campo 


Brésil 


£ lutxhnathiana 


Pitomba 


Brésil 


£. pyritormis 


Uvalha 


Brésil 


E.atipgaia 


Arazâ 


Amazonie 


E. utMora 


Cerisier de Cayenne: augénier 


Brésil 




à fleurs solitaires 




Fegoa saltowiana 


FMJoa 


Brésil 


Myniaria caiMom 


Jaboticaba 


Brésil 


M. dubia 


Camucamu 


Amazonie 


kfyrtusugni 


Goyavier du Chili, myrte musquéa 


CNii 


fimmaa lanadoin 


Cambud 


Brésil 



Copyrighted material 



Catomsnm^HaBMées^ 1492: me autre perspective 



17 



TABLEAU1 PlnilMCiiItlvéesoilginaliiMdu Nouveau MoiH^ 
pfo b abiti à répoque d> l« décow8it> (suite) 



Zones d< 



Myrtaoées (suite) 
PskMum aculmigulum 

P. catHeyanum 

P. triedrichsthaùanum 

P.gu^mm 

P.muioritnum 



Arazi.para 

Sabine, goyavier prune 
Goyavier à feuilles de laurier 
Goyavtor 
Anîqfin 



Brésil 

Brésil 

Mexique, Panama 
Mexique, Brésil 
Mexique. B Salvador 



Brosimum aUcastwm 
Poufoutna McropUfotia 



Noyer à pain 
Mapati, uvilla 



Mexique, BrésM 
Amazonie 



Palmiers 

Bactns gasipaes 

Paseifioracéee 

PassUlora eduBs 
P. ligularis 
P. msUtonnis 

P. moISssima 
P. popenovii 
P. quadrangutaris 

P. ln|oarfKt 



Palmier pêche, parépou, pejibaie 



Grenadille. gouzou 
Grertadilie douce 
Calabaaique, Mane à agoutis 

Tacso 

Passiflore de Popenoe 
Grenadille vineuse, ba/badine, 
grenadille melon 



Honduras. Brésil 



Brésil 

Mexique, Pérou 

Antilles Amérique du Sud (parte 

septentrionale) 

Colombie, Pérou 

Equafocr 

Amérique du Sud (partie s^JterMonsIa) 



Jujubier du Brésil 



Brésil 



Crataegus pubescens 
Fragaria chHoensis 

Prunus sen^ina sutMp^ capuS 

Rubus glaucta 

RubiaoAes 
Borojoa patinoi 
B.mMÊa 



Rutacéee 



Manzanita. lejoooto 
Fraisier du CMI. fraisier de la 
Caroline, fraisier ) 
Cerisier noir 
Mûre des Andes 



Borojô 

Purui grande 

Génipa des Aniiles. bois de fer 



fta pfllft blanche 



Mexique 
Pérou, ChHi 

Mexique, Guatemala 
Guatemala, Equateur 



Colombie 

Brésil 

Mexique, Brésil. AntMles 



Meidque. Costa Rica 



MsMboocus bHuoatua 
TaJïsM ascufents 
r. ftoresii 
T. oynaeftmiiis 

Sapotacées 
Ctwysopt^fOun oeinito 



Ouénepier, quénetlier 
Piloulier comesUble 

Coloc 

PHouliar à ImMs oMtormaa 



Calnitier, camiter 



Antilles, Colombie, Venezuela 
Bréel, Paraguay. Bolivie 
Mexique, Guatemala 

Mexique. Guatemala. Cdombia, Venezuela 



Antilles. Amérique du Sud (partie 

septentrionale) 

Msidque. Costa Rica 
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Les ressources /^ytogénétiques du Nmtveau Monde 



TABLEAU 1 Plantes cultiv49Sorlgliialres du Nouveau Monde, aveclaurszonasd'exiension 
probables à l'époque de la découverte (suite) 

l-amîlles cl cspfCf» Nunis iDiiiinum ZoBCS d'c\li-nsiuu 

Fruits et noix 









rXMSna afÇUaCOvnSlUfn 


Pomnrher 


COIOmDie 


f . CatmtiO 


AbiiJ 


Amazonip 


P. campectvana 


Canistel. jaune d œuf 


Mexique, Panama 


P. typoçllsuca 


Pan oe vna 


Mexique, ei saivaaor 


P.macneaipa 


Cntiti qrande 


Amazonie 


r, iflaCfOlJnyim 


uuine. iioa 


Amazonie 




UJCUma 


cquawur, i^in 




Par'n 


Arp 1 7nn*p 


P.sapota 


Grosse sapote 


Mexique, Panama 


P. txuqui 


Ucuqul 


Amazonie 


Solanacées 






CyphomandralMaeaa 


Tomaia artiMttM» 


Andes. Cotombie. Bol 


Physalis pewviana 


Groseillier du Cap. coquerMdu PArou 


Colombie. Boirvie 


Sotanum muncalum 


Poire-melon 


Colombie. Bolivie 


S.qutoens0 


MoreRe de OuHo, orange de Quito, naraoP 


le Cotombie. Equateur 


S. stttsXWorum 


Toplro. ooGona 


Amazonie 


Juglans boffwimr 


Noyer 


Pérou Bolivie 


J. honorei 


Noyer 


Equateur 


J. nsoinpica 


NoiFer 


Equatour, Pérou 



Lc];umirs 



Agavacees 
Vueea «Mytfiancjpes 


Yucca pied d'éléphant 


Mexique. Guatemala 


Asclépiadacées 
Wncaloxycum saMni 


Cuchamper 


Guatemala. Costa Rica 


Areeéee 

Xantfwsoma brasiKeneis 


Xanthosome du BrésR 


BrésR 


Cactacées 

Pnmtiiaspp. 


Figuiers d'Inde 


Mexique 


Caricacées 
Carica monoica 


Col de montaAa 


Pérou 


Cucurbitacees 
CucurbHa aigyroapamta 

C ticifolia 
maxima 
C. mosGhata 
C. pepo 

Cydanthera exptodens 
Cpeitata 
Sechiumedule 
S. ttcaco 
StoanaodbnlIiBirai 


Calabaza. saM 

Courge de Siam 
Potiron, courge commune 
Courge musquée 

Giraumon 

Cyclanthere 

Cafgua 

Chayotte. chouchoute, chrislophine 
Tacaoo 


Mmique, Guatemala 
Mexique Guatemala 
Argentine 

Mexique, Guatemala 

Mexique. Guatemala 
El Salvador. Pérou 
Andes 

Mexique. Guatemala 
Costa Rica 

Amérique du Sud (partie septentrionale?) 
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TABLEAU1 PltntetcUltlvéMorlglnaliiMdultouveauMonde,i^ 

preliabit à féjXKiue d» !■ découverte (suite) 



Familles d espèces 



Nums oiminuns 



Zixirit d'extension 



I. écumes 



Euphofbiacées 



Mexique. Qualarnala 
Amazonie 



Mwdque. B Salvador 
Guatemala, B Salvador 



Bactris gasipaes 
ChamaedomÊ tep^Hotg 


Bactris. parépOU 
Chamédorée 
PaknialB franc 


Honduras. Brésil 
Meulquo, Guatemala 
Brésii 




Portuiacacées 
TalkiumMangulÊn 

Chénopodiaoéea 

VP.nufMiw 


&plnaca de Suriname 
HuauBMifle 


AmArique du Sud Qnrle aaplan 


Monale) 


Ij/capersicon esculenlum 

SotÊUuHi&nêriCÊÊtuni 
Stotewmsp. 


Tomate 

Coqueret oificinai. ooquerele. physalîs 

INsrbamora 

MoTBOe? 

Uaneauxvoyaoeurs 


Mexique 

Mexique, Guatemala 
GuMenwla. El Salvador 
Guatemala 

Amatonie 






Canavalia ensifomtB 

LupInuÊmulÊbUB 
Phattokit teiâMk» 

P.oocdneuê 
P.luntiuB 
P. pofytmlhM 
P.wigtriê 


Haricot sabre, pole-sabre 
Erythnne 

Lupin Ohengeant, lupin muant 
Tépari 

Haricot d'Espagne 
Haricot de Lima 

Botil 

Haricot 


Pérou 

Colombie. Pérou 
Colomlile. Pérou 
Etats-Unis, Costa Rica 
Mexique, Guatemala 
Etals-Unis, Chili 

Mexique 

Etats-Unis, Argentine 




Oieagincus 


Composées 
HaHanthua annuus 


Toumeeol 


Etai»-Unl8.Metdque 

CliW 




ChrysoiMtanacéee 
UamtoeeienyifirMs 


OWoica 


BiMI 
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Les ressources phytoginitiques du Nouveau Momie 



TABLEAU 1 Plantes cultivées originaires du Nouveau Monde, avec leurs zones d'extension 
probables à l'époque de la découverte (suite) 



Kainillcs et cs|>cce« 



Nunu commum 



Zones d'exleiuion 



Labiées 

SaMaNspat^ 



CMa 



Légumineuses, papilkmoïdées 

DIplerix odoTÊla Art)raàlèvetoniia,ooumaRMi 



Bayrum 



Mexique, Guatemala 



Amérique du Sud (partie nord^sQ 



RadM» el tabcrnils 



Xsmffiosofna sagittiloSum 



IMjcus tubomsus 

Cannacées 

Canna BduUs 

Composées 

hManOtustuberosus 
Pofymnia aoncMoSg 

Convolvulacées 

i|DomoMta(aias 

Cnielfèfes 

LepbJium meyenS 



DiosoorutiHkta 



Manihotescutenta 



TlgridiapEafona 



PaOtynNxus ah^ 
P. arosus 
P. tuberosus 



CaHaiftasaMoiiita 



MlfabfRs expansé 

OxaHdaeées 

Oxaffisluberasa 



Clnu( 
Ulluque. mellOGO 
Achira 

Topinambour 



Patate douce 

Paasarage? 

Mapuey 



TigridleaBldeiMon 



Pachyrhize 

Dolique tubéreux, pois 
Pois patate 



Topinambour, topé 



MerveWe du Pérou 



TruifeNe adde. oxaMde tubéreuse 



IMexique, Brési. Aniiltes 



Venezuela (Andes), Argentine 



Andes occidentales 



Etats-Unis 

Venezuela (Andes), Argentine 



Mexique. Brési, AntlMas 



Pérou (Andes) 



Amérique du Sud (partie septentrionale) 



Mexique. Brésil, Antlllas 



Mexique 



Pérou. Argentine 
Amérique centrale 

Coloml)ie (Andes occidentales), Pérou 



Amérique du Sud (partie septentrionale), 
Anties 

Equateur. BoHvie 



Colombie (Andes). Chili 
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TABLEAU 1 PlantM cultivées originairM du Nouveau Monde, avM 
pr o be b le e à répoque de le découverte 



Kitcintai et tubercules 



VÉlWMiili CMI 



CipudmiuMiiMiM 



Coloii«ito(AndM).Boavto 



AracBctaf pmènM, pomms di tsiM* 
oMerf 



CotonM*. Bolvto 



Bambusa angustifolia 
Stevia rûjaudiana 



ML 



Bambou 
Stévie 
Tabac 
T4tMe 



Colombie 
Paraguay 

Cmada, Amérique du Sud 
MMiqu*. Amérique du Sud 



Colorants 



BIxacéM 

fitxaoraiana 



Rooouyw 



Maxiqu», Brésil, Anales 



Cucurbttecéee 



Gourde bouMIe, gourde 



Etals-Unis, AigenUne, Antiliae 



pour la vente dans les supermarchés. On a aussi 
vu deséchecsconsidérabiesfiuitedeplttiification 
et d*ejq)érience. Mais, dans les cas de réussite, les 
optiques traditionnelfes vdatives aux collections 
vivantes et aux banques de semences ont été 
associées à la ledmche sur le traitement agrono- 
mique et à la co mm e i cialisatioo. 

Le tableau 1 énumèie les plantes originaiies du 
Nouveau Monde. Ce catalogue serait incomplet 
si Ton ne mentionnait pas les plantes ornementa- 
les et les liantes médicinales. 

PLANTES ORNEMENTALES 

n existe des pieuves historiques de la culture 
pifliiyanlque d'espèces omementales comme 



Dahlia^ Tagetes et d'autres au Mexique, mais ce 
fut dans les deux derniers siècles qu un grand 
nombre d'espèces américaines furent introduites 
pour laculture,d'abofd en Europe puis aux Qats- 
Unis, et beaucoupd'entre dles ont été génétique^ 
ment altérées. Parmi les Sunilles qui ont fourni le 
plus grand nombre d'espèces, on trouve les ara- 
oées, les broméliacées, les cactacées et les pal- 
miers. Les autres famillesd'importance commer- 
ciale sont les amaiyllidaoées {Hymerocattis^ Hip- 
peastntrttt Zepkyranthes% les composées {Cos- 
most Tagetes» Znnia) et les solanacées (fiwwal' 
lia» Brugnuuma, NierenAergia, Pétunia» Salpi- 
glossis). De nombreux ^nres de familles tiès 
distinctes contiennent des espèces très cultivées. 
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par exemple Canna^ Cleome, Euphorhia, Fuch- 
sia, Ipomoea, Salvia, Verhena. Les plantes orne- 
mentales originaires d'Amérique du Nord, de 
genres tels que Calochortus, GaiUardia, Lewisia 
et d'autres, dont la culture acommencé à I époque 
coloniale et s'est répandue rapidement i d'autres 
régions tempérées, revêtent une importance par- 
ticulière. 

PLANTES MÉDICINALES 

Les plantes médicinales américaines ont immé- 
diatement attiré l'attention dès la découverte, 
surtout celles du Mexique, et c'est par elles que 
commencèrent les études scientifiques du Nou- 
veau Monde. Pour la médecine européenne, à une 
époque encore médiévale, la découverte des pro- 
priétés purgatives dlpomœa jalapa^ la racine de 
Michoacân, était de l'avis du docteur Francisco 
Hemândez (1517-1 587) une raison suffisante pour 
justifier son expédition en Nouvelle Espagne. De 
nombreuses plantes ont été intégrées à la pharma- 
copée européenne, et certaines d'entre elles, mal- 
gré leurs substituts synthétiques, conservent une 
impoiiancc mondiale, par exemple les espèces 
Cim hona, Dioscorea, Ipecacuanha et Smilax. 
Les trois premières ont été soumises à la culture, 
mais une bonne partie de leur consommation 
provieni de la cueHIeile. I,a majorité des substan- 
ces médicinales est obtenue de plantes sauvages, 
mais (Ml ne sait pas avec certitude si beaucoup 
d'entre elles ont les propriétés qu'on leur attribue. 
A la limite tlu domaine métlicinal. on trouve les 
plantes hallucinogènes, rcpaiiies en nonibieuses 
tamilles de plantes su|>erieures (cactacées: 
Lophuphoiii. Tiu liiH fins), léuumineuses { Adc- 
nanthcru. F.rxtitnna ). niv rislicacces {\ in/la) ou 
champignons {f,s\locihc). 
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Cultures marginalisées - 1492: une autre per^tective ^ 

Introduction de la flore de l'Ancien Monde en 
Amérique et causes de la marginalisation 

des cultures 



Les effets qu'ont eus en Europe la diffusion de 
cultures américaines comme la pomme de terre, 
le maXs, le tournesol et la tomate ainsi que l'utili- 
sation exiensive de produits agricoles dérivés 
d'autres liantes américaines comme le coton, le 
cacao et la cochenille ont été assez bien étudiés. 
Eïi revanche, on connaît moins les effets qu'a 
entndmés en Amérique l'introduction de cultures 
et de produits d'autres parties du monde. Nous 
essaierons dans ce chapitre d'analyser la maiigi- 
nalisation de plantes autochtones d'Amérique 
latine, due surtout à l'introduction de cultures, de 
produits et techniques agricoles et d'idées prove- 
nant d'Europe, unsi qu'à leur développement 
local ultérieur. 

L'étude de la marginalisation des cultures 
anloditones à la suite de la conquête de la majeure 
partie de l'Amérique rencontre différents problè- 
mes: 

• difficultésdetypecooceptnelportantsurdes 
termes tels que plante cultivée ou marginali- 
sation; 

• destruction des vestiges préhispaniques qui 

auiBientpumontm'IestiKlcaitcini parl'ogri 

culture au moment de l'arrivée des Euro- 
péens sur le nouveau continent (les venions 
des vainqueurs - celles qui se sont surtout 



Les auteurs de ce chapitre sont M A Marti'nez Alfaro 
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Mexique). R. Ortetp Paczka et K Cruz Leôn (Sous- 
DiradfondesoentrM légionaux, UAC. Clwpingo, Mexi- 
que). 



transmises à Ui postérité-manquent d'objec- 
tivité); 

• diversité des événements et processus con- 
tradictoires qui ont eu lieu sur le sous-conti- 
nent latino-américain au cours des 500 det- 
nières années, et difiRcuhé de mener à bien 
une analyse générale du phénomène; 

• extensicm et diversité nanirelle, culturelle et 
histcnique de l'Amérique latine, qui deman- 
dent une étude régionalisée du processus de 
marginalisation des vé^taux. 

Du point de vue économique, une exploitation 
plus intensive de diverses plantes marginalisées 
offre de grandes perspectives, puisque la société 
moderne tout comme les communautés tradition- 
nelles mit besoin de produits végétaux supfdé- 
moitaires poursatisfîdre leurs mmibieux besoins. 
L'étude de l'agriculture traditionnelle appotte 
des informations extrêmement précieuses qui ren- 
forcent les tendances modernes à rechercher un 
dévelqq[>ementi^cole durable. Cette étude pro- 
fite aussi à la biologie et à l'agronomie en appor- 
tant des connaissances sur l'évolution des plantes 

domestiquées, r;Kla[->l;tli(iii tlos ciillu tes, Ics tech- 
niques de production et le développement 
agricole. 

11 existe ilc^ tUinnces très illustratives sur le 
grand nombre de plantes utilisées dans certaines 
zones d'Amérique à l'arrivée des Européens et 
sur cellesqu'utilisent encore aujourd'hu i les com- 
munautés paysannes traditionnelles. Le Cndicc 
florentino cite 724 plantes, mais seules 382 ont pu 
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êire idcniinécs botaniquemcnt. Actuellement, une 
communauté lotonaquc utilise 325 espèces sur un 
total de 482. 

Les Sens, les Tarahumaras et les Huastèques 
emploient respectivement dans leur alimentation 
75, 137 et 201 espèces natives. Cela indique que 
les communautés traditionnelles, notamment les 
communautés autochtones américaines à rarrl- 
vée des Européens, utilisaient plusieurs centaines 
de plantes de leur environnement, tandis que les 
populations qui ont subi une foite influence occi- 
dentale n'en utilisaient qu'un nomlm nettement 
inférieur. 

Il convient de distinguer entre les plantes sau- 
vages, qui apparaissent sous forme spontanée 
dans les écosystèmes naturels; les champêtres, 
qui apparaissent de façon spontanée sur les ter- 
rains cultivés et en général sur les zones pertur- 
bées par l'homme; les cultivées, qui font l'objet 
d'un travail humain; et les domestiquées, qui ont 
subi des transfcninations génétiques profondes du 
fait de leur domestication, et qui en général ne 
sont pas capables de subsister sans les soins de 
l'honune. 

Les plantes utilisées par l'homme américain 
appartiennent à toutes ces catégories. Si l'on 
admet cette classification, il faudrait inclure par- 
mi les plantes sauvages presque toute la divosité 
végétale existant à l'arrivée des Européens; les 
plantes cuhivées seraient en tout cas la majorité 
de celles qui ont été indiquées par Vavilov ( 1 93 1 ) 
et d'autres auteurs comme cultures originaires 
d'Am^ique, soit pour l'Amérique centrale entre 
49 et 104 espèces et pour la région andine 45. Le 
nombre d'espèces réellement domestiquées par 
les autochtones avant Tarrivée de Christophe 
Colombétaii inférieur, puisque beaucoup d'espè- 
ces indiquées plus haut n'étaient qu'en voie de 
domestication, certaines devant être considérées 
comme sauvages et un grand nombre comme 
champêtres. 

Il est bien connu que les sociétés traditionnelles 



utilisent et conservent souvent plusieurs cullivars 
de la même espèce. Ainsi, le phénomène de 
marginalisation ne doit pas être réduit à râimina- 
tion d'espèces botaniques, mais doit aussi com- 
prendre la marginalisation des cultivars et varié- 
tés traditionnelles au sein d'une même espèce, du 
fait de leur remplacement par d'autres ou par une 
petite quantité de variantes ou de formes de la 
même espèce. C'est ce qu'on appelle générale- 
memPérosion génétique. Si l'cm accepte ce point 
de vue, il s'ensuit que, du foit de la conquête 
européenne, l'ampleur de la marginalisation des 
plantes américaines a peut-être été passablement 
plus importante que ce que l 'on pourrait penser en 
s'en lenam au niveau de l'espèce. 

Pour évaluer la marginalisation des plantes 
utiles, il faut considérer comme listes de base les 
inventaires floraux de la région et les plantes 
utiles indiquées dans les codes et les premiers 
travaux des Européens en Amérique, et les com- 
parer aux plantes que l'on utilise actuellement 
dans les conununautés traditionnelles et dans la 
production agricole commerciale. Les relations 
étroites qui existent entre la diversité florale, les 
plantes utiles et les cultures autochtones doivent 
toujours être prises en compte. 

Dans les sociétés traditionnelles notamment, 
les plantes ne se cultivem pas individuellement 
mais en écosystèmes i^ronomiques complexes. 
Même si une plante ou plusieurs som l'objet 
central de l'agriculture (maïs, haricot, courge, 
pomme de terre, pejibaie), on en exploite aussi 
beaucoup d'autres. 

Par conséquent, pour évaluer rélimination des 
plantes utiles que la conquête a entraînée, il fau- 
drait également considérer les dommages subis 
par les systèmes agricoles préhispaniques et la 
marginalisation de beaucoup de plantes que l'on 
utilisait aux époques antérieures, dommages cau- 
sés par la destruction de l'infrastructure hydrau- 
lique. l 'élimination de la population, le dévelop- 
pement de rélevage, etc. 



Copyrighted material 



Cidaimmarilmiistts~î492: mu mitre per^iecàvt 

DEGRÉ DE MARQIHALISATION 
DES PLANTES AMÉRICAINES 

n n'apparaît pas cUdiement (fans b littérature sur 
reiqrioration, la conquête et la cokmisatioa de 
TAmérique par les pays ibériques que Ton ait 
inqwsé immédiatement et sous lionne extenstve 
les cultures introduites en éliminant celles qui 
existaient. En fait, aux 16^ et 17* siècles, il ne 
paraît pas y avoir eu de transfonnation profonde 
de l'agriculture américaine. Qui plus est, sekm 
des études récentes, on n*a pas trouvé de preuves 
que la culture de plantes comme ramarante, des- 
tinées à des usages de toute évidence religieux ^ 
idolÂtriques, et par conséquent contraires aux 
idées que Ton imposait, ait âé abandonnée suite 
à des interdictions spécifiques. 

L'introduction de plantes de TAncien Conti- 
nent a commencé en 14^ à partir du second 
voyage de Christophe Colomb. Les Antilles ont 
sefvipourbeauooiqpd'entreellesdeoentred'ad^ 
tatîon et de dispersion. Heroén Coi^, dans la 
Cuarta carta de relaciAt a Carlos V, demandait 
que tout navire «emporte une certaine quantité de 
plantes et ne puisse partir sans elles parce que cela 
sera trb utile àlapopulation etàsapeipétuation». 
L'introduction de plantes et d'animaux a établi 
les bases de la colonisation. 

A quelques excqitions pfès (banane, canne à 
sucre, mangue, etc.), les EqMgnols ont apporté 
des cultures de type méditerranéen, qui n'ont pu 
s'adapter en Amérique que dans les zones tempé- 
rées d'altitude, où les lieux fintement peuplés se 
fournissaient en produits espagnols cultivés dans 
les alentours. 

Les couvents ont sovi de centres d'acclimata- 
tion des plantes européennes, qui ont parfois 
conn u une extension ultérieure et ont été cultivées 
dans de nouvelles zones productrices. L'un des 
avantages des cultures introduites a été qu'on a pu 
exploiter les zones froides où l'on enregistre de 
légères gelées en hiver. 

De nombreuses cultures de l'Ancien Monde 
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ont été maintenues sur de petites parcelles, com- 
me le faisaient tes ordres religieux, les premiers à 
introduire dans leurs couvents une agriculture 
fondée sur des espèces non américaines. Les 
communautés indigènes conservèrent ces tradi- 
tions dans leurs jardins fiuniliaux et leurs terrains 
cultivés. Diverses sources historiques coloniales 
montrem les mutations écoMHniques et sociales 
qu'a suscitées l'introduction de nouvelles cultu- 
res et de l'élevage dans l'agriculture et l'écono- 
mie indigènes. On avait l'habitude de mélango* 
les cultures introduites aux cultures indigènes, 
pratique très commime pamù les populations 
autoditones. Dans les deux cas, on protégeait la 
biodiversilé et les éléments abiotiques de l'éco- 
système. 

Les documents qui tniitem des tributs et des 
impôts ne mentionnent que des cas isolés de 
remise de sonences de cultures provenant de 
l'Ancien Monde. Dans les colonies dirigées de- 
puis la péninsule ibârique, on sait que la Couron- 
ne espi^nole avait l'intention d'introduire le blé, 
l'oige, le seigle, l'olivier et la canne à sucre. A 
part cette dernière culture, qui a constitué un 
sthnulant économique important, tes autres n'al- 
laient pas mieux que les cultures américaines. D 
était même plus efficace et plus commode de 
fournir en tribut des produits autochtones plutôt 
que des produits exotiques. 

Le blé, par exemple, se semait dans les terres à 
maïs ou à côté de terrains consacrés à l'élevage. 
Dans les Caraïbes ou dans les basses terres tropi- 
cales, il n'a prospéré qu'occasionnellement et, 
dans des zones ayant une grande tradition agrico- 
le comme l 'altiplano andin ou l' Amérique centra- 
le, il n'a pas réussi à éliminer le maïs, contraire- 
ment à ce qui s'est passé sur des terres-frontières 
habitées par des populations de chasseurs- 
cueillcurs. que l'on trouvait dans des zones semi- 
arides ou arides où le climat élaii propice niais la 
main-d'œuvre rare. Ces zones étaient en et Tel peu 
peuplées et manquaient de tradition agricole car 
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leurs habitants étaient nomades, et c 'est pourquoi 
elles ont été en grande punie peuplées par des 
indigènes provenant d'autres régions et par des 
Européens. Ces régions ont été aussi des zones de 
culture de Tolivier et de la vigne. Ces cultures, 
comme beaucoup d'autres de TAncien Monde, 
ont été introduites par les ordres religieux au 
milieu du 1 6^ siècle. Quelques cultures importan- 
tes pour l'économie péninsulaire ont été impor- 
tées en Amérique à des époques tardives, avec 
des résultats négatifs pour la méiropole, conune 
cela a été le cas pour Tindigotien le lin et le 
chanvre, qui ne sont pas arrivés à prendre racine 
en Nouvelle E^Migne. 

La principale élimination de cultures semble 
avoir eu lieu à Tépoque moderne, surtout à partir 
de la seconde moitié du 19^ siècle, quand le 
capitalisme et Tagriculture commerciale ont com- 
mencé à progresser dans les ex-colonies espagno- 
les et portugaises devenues des pays indépen- 
dants. 

Il est intéressant d'observer que 500 ans après 
la découverte de l'Amérique, dans les régions 
agricoles traditionnelles précolombiennes d'alti- 
tude (Amérique centrale et région andine), les 
cultures européennes ne présentent pas les avan- 
tages qu'on leur attribue et en vertu desquels on a 
préconisé pendant des siècles leur utilisation. Au 
contraire, leur inadaptation climatique, leur sen- 
sibilité aux parasites et aux maladies, leur concur- 
rence avec les produits autochtones, leur qualité 
insuffisante, le manque d'acceptation par les po- 
pulations aborigènes et, plus récemment, leurpeu 
de compatibilité avec les produits industriels ont 
été des focteurs défavorables à l'exploitation, qui 
mettent en relief le rôle marginal ou nul que les 
pluntes introduites jouent souvent dans la produc- 
tion locale. 

Toute différente est la situation dans les zones 
arides et semi -arides peu peuplées que Ton a 

commencé à coloniser principalement à pan ir du 
17' siècle. Là, Télevage et, dan^ une moindre 



mesure, la culture de céréales européennes et, 
exceptionnellement seulement, les plantations de 
vignes et d*autres cultures introduites se sont 
transformés en activités essentielles, constituant 
un paysage assez semblable àcelui de la péninsu- 
le ibérique. 

L'histoire de Tugriculture dans tes zones tropi- 
cales à partir de la Conquête est celte de la lutte 
entre les cultures préhisj . ^ ncsavec leurs systè- 
mes agricotes traditionnels - surtout te système 
d'essartage-abattage-brûlis - et l'élevage et les 
plantations, indépendamment du fait de savoir si 
les cultures commerciales étaient iiKligènes ou 
exotiques (canne à sucre, cotonnier, figuier de 
Barbarie pour la cochenille et, plus r&:emment, 
caféier, bananier, henequen, arbres fruitiers tro- 
picaux, épices stimulantes, etc.). 

Si l'on observe te dévelcqjpement technologi- 
que en matière agricole, on constate qu'il n'y a 
pas eu d'avancée importante par rapjpon aux 
techniques et aux instruments arrivés en Améri- 
queàlafindu IS'sîècteetjusqu'aumilieudu 16* 
siècle. Depuis la colonisation jusqu'à l'époque 
actuelle, aussi bien tes centres minters que les 
centres urbains ont surtout exigé des produits 
américains. Il peut exister dans les pays améri- 
cains où l'influence indigène est forte d'énormes 
superficies consacrées aux cultures introduites, 
mais la flore et les cultures autochtones jouent un 
rôle non négligeable. 

Dans les régions autrefois fortement peuplées 
par les indigènes, on trouve dans le meilleur des 
cas un syncrétisme entre les traditions agricoles 
prchispaniques et les traditions ibâiques. On y 
utilise un mélange de produits d'origine locale et 
d'origine européenne pour l'alimentation, l'ha- 
billement, les soins de santé et les rites. 

CAUSES DE LA MARGINALISATION 
DES PLANTES UTILES 

I a marginalisation est un phénomène complexe 
qui exige une aiuilyse pluridisciplinaire. Cepen- 
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dant, ses causes gàiérales sont de type biologi- 
que, agricole, culturel et économique. 

CmiMS biologiques et agricotot 
Tê dui lqi u i agHeaêu. La diamie et les animaux 
de tiait ont été les innoductions les plus itfvolu- 
tionnaires dans ragricolture, puisqu'elles en ont 
permis l'expansion sur de larges superficies fer- 
tiles de sols lourds, comme El Bajfo et beaucoup 
de vallées du nord du Mexique. Sont aussi ^>pa- 
lues de nouvelles ponibilités d'irrigation. Une 
autre innovation fondamentale a été l'introduc- 
tion du bétail avec une colonisation européenne et 
métisse massive, d'énormes supeificies fonda- 
mentalementconsacréesàlachasseetàlacueillette 
se sont tnmsfonnées en lenes d'agriculture et 
d'élevage, ce qui a sfirement entn&ié la margina- 
lisation de plantes cueillies à des ^xxiues anté- 
rieures par les diasseurs, qui fuient en grande 
partie extenninés. 

L'introduction de nombreuses plantes s'est 
accompagnée d'une technologie qui en a facilité 
la culture, soit en ndson du type de fiiçons cultu- 
rales qu'elles demandaient, soit paree que leur 
soin demwdait moins de temps. Ces qualités ne 
se trouvaient gàiéralement pas dans les cultures 
autochtones, qui demandaient une attention 
extrtme et beaucoup de main-d'oeuvre. 

Les indigènes américains aimaient expérimen- 
ter et utiliser de nombreuses plantes; ils tendaient 
donc à fiure de la polyculture. C'est ainsi que 
diverses cuhuies introduites se sont combinées 
avec les cultures autochtones, surtout dans les 
JanUns familiaux. De plus, les indigènes ten- 
daient à une complémentarité écdogique, c'est- 
à-dire à cultiver dans différents environnemoits. 

Durée du cycle de vie. En raison des différences 
climatiques par nppott à la péninsule Ibéri^ie, 
dans la nuyorité des difffiremes i^ons d'Améri- 
que il n'a pas été possible d'adapter les espèces 
pérennes, malgré des efforts répétés pour intro- 
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dttire la vigne, Tolivier. les arines fhiitiers et 
autres essences d'artnes. En revanche, dans di- 
verses régions et déjà très tftt, les l^umes et 
antres plantes hertnoées à cycle court introduits 
par les Européens ont prospéré, ce qui permettait 
de compter sur des cultures adéquates, suitout 
poidant la saison froide pour laqudle on ne 
disposait en Amérique que d'un nombre léduit de 
cultures. Il a été possible d'introduire sans diffî- 
culté excessive les céréales à petits grains, le riz 
et d'autres cultures annuelles à cycle moyen. 

Adi^kaion des euUum ùiinduUes, La r^nrti- 
tion et le rendement unitaue des grandes cultures 
mondiales actuelles indiquent que, souvent, une 
plante domestique atteint son rendement optimal 
dans un lieu très diffàent de celui de son origine, 
n suffît de considéra* ledéveloppement qu'ont eu 
en Amérique latine des cultuies comme le café, la 
banane, les agrumes, la canne à sucre, ki mangue, 
le sorgho, le blé, le soja et divers fourrages. Ce 
phénomène peut s'expliquer par l'absence initia- 
le de parasites et de maladies là où ils ont été 
introduits. Lamafginalisation des plantes autodi- 
tones américaines s'est accentuée au 19* siècle en 
raison essentiellement de causes socio-économi- 
ques et, dans une moindre mesure, de l'inadapta- 
tion des variétés introduites à l'ori^ne. Ce n'est 
que lorsque ces dernières ont évolué dans le cadre 
de la domestication qu'elles ont pu se répandre 
hugement La preuve en est l'existence d'écoty- 
pes américains particuliers de beaucoup des plan- 
tes introduites, qui ont joué un rôle fondamental 
dans la production et dans les programmes locaux 
d'amélioration végétale. 

D a fallu vaincre de grands obstacles pour 
introduire des cultures même dans des zones très 
analQguesàcdles du suddel'Espagne, région qui 
a eu une fanportance fondamentale pour le trans- 
fnt d'une agriculture méditerranéenne en Améri- 
que. Les difOcuItés rencontrées pour acclimater 
l'orge, le blé, la vigne, l'olivier et les arbres 
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fruitiers dans des sites dont le climat était très 
semblable à celui de l'Andalousie et de PEsiré- 
madure ou du sud du Portugal, dont les conditions 
biologiques et sociales étaient très propices, ont 
été énormes. Lorsque la Nouvelle Espagne est 
devenue indépendante, les cultures européennes 
élaieni déjà enracinées dans cette partie de 1" Amé- 
rique. 

Actuellement, la symhèse chimique a éliminé 
quelques produits naturels. Ainsi, la vanille syn- 
thétique a porté atteinte à la culture de la vanille, 
et les anilines synthétiques ont remplacé 
l'érythroxyline dérivée du bois de campêche. 

Causes culturelles 

Les sociétés indigènes précolombiennes avaient 
réussi à résoudre, au moins en partie, leurs be- 
soins d'alimentation, d'habillement, de santé, 
d'instruments, d'outils, etc., de sorte que l'adop- 
tion de quelques produits européens et l'abandon 
qu i s >n est suivi des produits auU)chtones <mt pris 
beaucoup de temps. Aujourd'hui encore, il est 
fréquentque les communautés indigènes et même 
métisses lecourent principalement aux plantes 
autochtones, tandis qu'elles cultivent les plantes 
introduites ou élèvent le bétail pour le marché ou 
la consommation dans des occasions particuliè- 
res. L'adoption de produits européens a complété 
l'utilisation des produits américains, parexemple 
dans la gastronomie, la médecine et les rites 
régionaux, qui sont généralentent le résultat d'un 
syncrétisme culturel. 

Les couleurs et les saveurs ou les textures des 
plantes de l'Ancien Monde ont satisfait les atten- 
tes des communautés indigènes. Dans diverses 
parties de l 'Amérique, on a très facilement adopté 
les légumes et les produits maraîchers introduits 
par les Européens. Certaines plantes non améri- 
caines avaient des couleurs ayant une importance 
symbolique et, de plus, coïncidaient avec les 
habitudes alimentaires des indigènes. 

Un facteur culturel important a été le r61e des 



cultures africaines et leur impact agricole. Les 
esclaves ont apporté des cultures d'origine afri- 
caine et asiatique. 

Le catholicisme s'est intégré dans divers cou- 
rants religieux amérindiens, ce q ii u \ p 1 ique qu "on 
ail cultivé des plantes exotiques et autochtones 
pour répondre aux besoins du rilucl catholique 
indigène. Les ordres religieux ont favorisé T in- 
troduction des cultures; les plantes magiques ou 
les aniulettcs américaines ont été interdites, et on 
les a remplacées par des européennes. Employer 
des plantes de l'Ancien Monde, utiliser des che- 
vaux, porter l'épée ou s'habiller comme un Euro- 
péen étaient des signes culturels qui conféraient 
du prestige. Ces usages et ces attitudes influèrent 
surtout sur la noblesse indigène, par exemple les 
caciques ou les commerçants. 

Causes économiques 

Les causes les plus fréquentes de la marginalisa- 
tion d'une espèce native ou introduite, suffisam- 
ment adaptée à une région des points de vue 
écologique et agricole, ont été de caractère socio- 
économique. Le sous-développement a été Tune 
des principales raisons de l'existence de nom- 
breuses espèces marginalisées sur le sous-conti- 
nent. Le faible pouvoir d'achat de l'énorme ma- 
jorité de la population a réduit le marché de 
beaucoup de produits, qui ont donc disparu ou 
sont restés marginalisés. Ola ne veut pas dire que 
le développement économique conduise néces- 
sairement à une agriculture plus diversifiée, mais 
plutôt que, face à l'amélioration de l'économie 
d'une région ou d'un pays, ou avec son entrée sur 
le marché international, certaines plantes margi- 
nalisées, natives ou introduites, ont pu se conver- 
tir en grandes cultures (figuier de Barbarie pour la 
cochenille, indigotier, céréales, arbres fruitiers, 
henequen, etc.). La transformation de l'agricultu- 
re traditionnelle en agriculture commerciale pro- 
voque généralement la spécialisation de la pro- 
duction, ce qui fait disparaître la culture ou l'uti- 
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Usadoo de nombfeuses espèces. Le pttndoxe du 
sous-développement est qu'il ne peimet pas que 
certains produits agricoles trouvent des débou- 
chés suffisants, ce qui fait qu'ils sont conservés 
par les paysans pour satisfaire d'éventuels be- 
soins personnels ou collectifs. Cependant, avec le 
développement économique, ceitainesde ces plan- 
tes marginalisées trouvent ou élargissent leurs 
débouchés, pendant que beaucoup d'autres dis- 
paraissent et que diverses cultures auparavant 
importantes peuvent même se marginaliser en 
caisonde la monétarisation et de la prolétarisation 
paysannes. 

Les transformations économiques et agricoles 
sont associées à des diangements omsidérables 
du nombre et de la r^Mutition de la population, au 
développement de l'infirastructure (en particulier 
les voies de conununication, les systèmes d'irri- 
gation et de stocka^ de la production), au régime 
foncier,àlacommereialisationdesproduits^des 
intrants agricoles, à l'industrialisation, au finan- 
oemem de la production, et aux modes de con- 
sommation. 

On sait que peu iqnès la c<mquéte il s'est 
produit un effondrement et un déplacement par- 
tiel de la population en Amérique latine, phéno- 
mènesqui <>ni certainement déterminé des chan- 
gements dans les plantes employées. Le boule- 
versement démographique n'a pas seulement été 
quantitatif, puisqu'il a touché surtout l'aristocra- 
tie indigène, dépositaire de la culture et, par 
conséquent, de rutilisation de nombreuses plan- 
tes à des fins spéci fiques, comme la médecine, les 
rituelsel roniemcnl. Jiisi]u au 1 7" siècle, lapopu- 
lation ne s'est pas sensiblement relevée: les villes 
coloniales se développaient dans de vieilles ré- 
gions indigènes et autour des congrégations, mis- 
sions et centres miniers. Jusqu'alors, il y a eu 
un développement accéléré des cultures inirodui- 
tes, surtout pour satisfaire les demandes de la 
population d'origine européenne cl des Métis 
européumsés. 
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Une clé pour com p rendre la lenteur de l'adop- 
tion de la vie européenne en Amérique est donnée 
par le faible nombre de la population Uandie, 
conqMué aux millions de la population autochto- 
ne. On a estimé la première, vers 1 650, à 849 000 
personnes, tandis que la population indigène était 
de 10,035 millions de personnes et celle des 
Noirs, des Métis et des Mulâtres de 1 ,527 million. 

On sait que la conquête et la colonisation ont 
occasionné la destroction partielle de nombreux 
ouvrages hydrauliques, jardins de plantes médi- 
cinales, écoles, ete., ce qui a bien pu causer la 
marginalisation de diverses plantes, sans que cela 
signifie qu'elles aient été remplacées immédiate- 
ment par d'autres d'origine eunqiéeniie. La cons- 
truction d'infirastiuctures n'a pris de l'importance 
qu'à la fin du 1 6* siècle. En matière de botanique, 
Francisco Heméndez a recueilli et étudié les 
plantes mexicaines entre 1570^ l577.Les Bour- 
bons ont donné une grande impulsion à la science 
et à la technologie et organisé des expéditions 
botaniques en Amérique, qui semblent cependant 
avoir eu peu de répercussions sur l'agriculture et 
les plantes utilisées. 

Les changemmts du régime foncier sont fon- 
damentaux pour comprendre la marginalisation 
ou l'extension de l'utilisation de certaines plan- 
tes. Cependant, on sait que l'expropriation des 
terres indigènesn'avaitgénéralraientpasconune 
motif de les consacrer à des cultures exotiques, 
mais plutôt d'obliger au paiement du fermage par 
des produits autochtones ou des services, et de 
diriger de force la main-d'ieuvre vers les mines, 
l'élevage, la construction, etc. Les Couronnes 
espagnole cl portugaise se sont ncaimiouis vues 
obligées, dans leur propre intérêt, de limiter l'ex- 
propriation des terres des ct)mmunautés indigè- 
nes, ce qui fait qu'elles pn>légèrenl les traditions 
agricoles et stoppèrent la margmalisalion des 
plantes auiocliiones. 

L'expansion de l'élcN âge entraîna des eliange- 
ments très profonds dans I utilisation des sols. 
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TABLEAU 2 Plantes marginalisées du fait des cultures de l'Ancien Monde 



/.one»i aridr» el lempéréw de rAmrriquv du Nord 



Asimina tnloba 
Cyrtocarpa procera 
D'OSpyros vtrginiana 
Gossypium hopet 
Helianthus tuberosus 

Myriillocactus geometrizans 
Opuntia spp 
Panicum sonorum 
Phellopterus montanus 
Photinia arbutifolia 
Ribes grossularia 



Asiminier 

Jocote ou chupandilla 
Plaqueminier de Virginie 
Coton d Arizona 
Artichaut de Jérusalem 
Soleil tubéreux 
Organ cactus 
Figuiers d'Inde 
Arrocillo 

Gan>ote ou pastinaca de monte 
Pholinie 

Groseillier à maquereau 



Terres Nul>lriipicali-> rl ri-}!Min di-s ('uriiibM 



Aniba roseodora 


Bois Marie 


Annona chenmola 


Chénmolier 


Annona muncata 


Cachimantier. corossolier 


Annona reticulata 


Cœur de bœuf 


Calathea allouia 


Topinambour, topé 


Dioscorea intida 


Couche-couche; igname du Brésil 


Helicornia bihai 


Helicornia 


Malptghia glabra 


Cerisier de la Barbade. cerisier des Antilles 


Maranta arundinacea 


Arrow- root de la Jamaïque marante 


Monstera dehaosa 


Monstera 


Pachyrrhizus erosus 


Dolique tubéreux. pois patate 


Platonia msignis 


Grande bacury 


Poutena campechiana 


Canistel. jaune d'œuf 


Xanthosoma sagittifohum 


Chou caraïbe 



Aini-rii|iic ci-nirulc 



Amaranthus hypochondnacus Amarante, épinard du Soudan 

Bixa oœllana Rocouyer 

Byrsomina crassifoha Maunssi. moureiller des Caraïbes, quinquina des savanes 

Casimiroa eduhs Sapote blanche, pomme mexicaine 

Crescentia alata Calebassief 

Cucurbita tiatolia Courge de Siam 
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UpISH NoaMCMnmun» 


\nu-ri(|iu' ii'ntrak' 


Dahlia excelsa 
Diospyros dtgyna 
Indigofera suffrutiœsa 

Manilkara zapota 
Phaseolus acutitoHuS 
Poutena sapota 
Sponâias mombin 


Dahlia 

Sapote noire, taux 4béni0r 

Iridigctier anil 

Néflier c) Amérique, sapotille 

Haricot Ou Texas 

Grosse sapote 

Mo:iibi"i prune rnyrobalan 






AiMMfixanfhonfi&ii 
LtpkÊmmei/mK 


Arracaoha, poinnw dB terre oéleri, panèim 
Châtaignier du BrMI. berlhollMe 
Bdiisier ootnesUbte. ssoout tokNimwie 
Fraisier ananas, Itaisier de le Carolne 
IMacB 

Truflette acide 
Oianadilla douce 




SolÊnmphia^la 

UftiOUK lUbWDHtf 


Papaandina 
Capucine tubéreuse 
Uhjque, msilooo 





Avec lui arrivèrent les fourrages et des cultures 
comme le blé, l 'oige et le riz. Beaucoup de terres 
fuient consacrées initialemeiit à Télevaget puis 
plus tan! à l'agriculture de plantes introduites. 
Ces changements sont bien énidiés pour r Améri- 
qpie du Sud et TAmérique du Nord, et dans une 
moindre mesure pour les Caraïbes. 

La oommeicialitation. rinduatrialisation et le 
financement de ragficiiltutt ont été linûtés pen- 
dant la colonie, ce qui fait qu'elles n*ont pas trop 
influé sur le choix des plantes que Ton cultivait. 
Les tributs, impOts et ccmtributions religieuses 
ont certainement entraîné des changements de 
modes de culture, surtout lorsqu'on les exigeait 
en monnaie, mais on permettait généralement 
qu'ils soient payés en produits autochtones. 



La politique des Couronnes espagnole et portu- 
gaise en matière de colonisation imposait, par 
décret royal, que les colons apportent au Nouveau 
Monde les plantes de leur région (Santa Fe de 
Bogoté, Puebla de Los Angeles. Huancayo, etc. 
ont été des lieux en Amérique où s'est pratiqué ce 
typed*introductionobligatoire).C*est ainsi qu'on 
acréé des villes qui imîtûent dans toute la mesure 
possible celles de la péninsule ibérique. 

CONCLUSION 

Les situations présentées ici sont les plus appa- 
rentes; au travers de la découverte, de la conquête 
et de la colonisuiion, l'Amérique latine a fait 
Texpérience d'un métissage agricole c\ i lent, 
encore que chaque région ait répondu de manière 
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différente à rarrivée des plantes de PAncicn 
Monde. Il suffit de réfléchir sur Téliminaiion des 
populations indigènes: les épidémies cl les fami- 
nes sont bien étudiées pt)ur les trois principaux 
vice-royaumes: la Nouvelle Grenade. le Pérou et 
la Nouvelle Espagne. La culture agronomique 
euiqjéenne ne s'est pas développée dans de grands 
secteurs de la population indigène, nuûs dans de 
petites zones où il n'y avait pas de civilisation à 
tradition agricole et dans celles où cette tradition 
a accepté les changements avec facilité. 

Le processus de marginalisation n'a pas été 
moins clair au 19* siècle; le modèle agricole est 
resté invariable, malgré TefTondrement du sec- 
teur dominant de la population. Les pays latino- 
américains indépendants dépendaient d'autres 
nations qui recherchaient des produits conmier- 
ciaux; le Royaume-Uni, la France, TAllemagne 
et les Etats-Unis dominaient le secteur agricole. 
On a cultivé les plantes que demandait la moder- 
nisation naissante, ce qui a prov<xiuc une spécia- 
lisation marquée mais a laissé de la place pour les 
cultures américaines ou introduites qui formaient 
auparavant le paysage agricole. 

Devant la crise écologique actuelle, il ne faut 
pas s'étonner que les pays dont les politiques 
étaient réductionnistes quant à la gestion du ma- 
tériel génétique, qui sont ceux qui ont conduit les 
cultures à la marginalisation, soient les premiers 
à vouloir restaurer la biodiversité. Aujourd'hui, 
on étudie comment s'éteignent diverses cultures, 
surtout dans des zones où ont disparu les popula- 
tions et les cultures autochtones; il est inquiétant 
que dans les tropiques, les déserts ou les zones 
tempérées, le souvenir de nombreuses plantes, 
qui un jour se cultivèrent, ne persiste même pas 
dans la mémoire des paysans. 
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Plantes domestiquées et cultures 
marginalisées en Amérique centrale 



«Dans le sud du Mexique el en Amérique 
centrale, le chercheur de plantes se trouve, 
dans toute Tacceplion du lenne. dans un 
véritable loyer de création.» (Vavilov, 1931) 

L'Amérique centrale a été détuuc [)ar Paul Kir- 
chotï. en 1943. einiime la zone d'uifluenee des 
cultures mexicaines ii Tépotiuc précolombienne. 
Ses linnles sont évidemment très Houes: au nord, 
les bassins des fleuves Pânuco et Santiaizo: au 
sud. une ligne qui. partant de la côte atlantique du 
Honduras, longe le versant [lacilique du Nicara- 
gua el la péninsule de Nicoya au (\)sta Rica. 
L'Amérique centrale est non seulement une ré- 
gion culturelle, mais aussi l une des zones d'ori- 
gine de ragriculture. comparable au Proche- 
Orient, a la Chine et à la région andine. Vavilov 
la consitière comme le ■centre d'origine» - 
aujourd hui on dirait le centre de diversité géné- 
tique - le plus imponant du continent. 

GÉOGRAPHIE PHYSIQUE 
ET OCCUPATION HUMAINE 

L'Amérique centnk est une légion d'environne- 
ments physiques tfès complexes. En ce qui con- 
oeme le relief, deux cofdillèies, les Sierras Ma- 
drés, paitent du coUie du Mexique et courent 
parallètement aux cdtes. Du centre du pays jus- 
qu'au Panama, elles se prolongent par d'autres 
axes montagneux, daat certains présentent un 
volcanisme très actif. Entre les cordillères, il y a 



L'auteur de ce chapitre est J. Léon (San José, Costa 
Rica). 



au Me\ic|uc îles zones étendues, sèches et plus ou 
moins plates, qui s'élèvent jusqu'à la vallée cen- 
trale: plus au sud. vers rcxtremite de la région, se 
trouvent des dépressions encadrées de montagnes 
et des vallées coupées par les rivières qui donnent 
un reliet très complexe, lintre les cordillères et la 
côte s'étendent des plaines alluviales et une pé- 
ninsule, le Yucalân. sur des roches calcaires. 

La situation de l'Amérique centrale, entre le 
tropique du Cancer el 10 de latitude nord, la 
place dans une zone soumise à l'inllucncc de 
tbrces climatiques importantes prosenani des 
océans c(ui l'entourent. L'interaction entre les 
cléments climatiques, la latitude et le relie! crée 
une diversité d'environnements, qui va depuis les 
plaines côtières de 1" Atlanticiue. où les précipita- 
tions sont de 3 ()()() à 5 (KM) mm. jusqu'aux semi- 
déserts des hauts plateaux du Mexique. La région 
comprend principalement des zones à humidité 
pci^istante sur le versant atlantique et des zones à 
saisons alternées avec une smson sèche sur le 
vosant pac 1 1 ique, qui correspondà l'hiver boréal, 
^>pelé été par les Espagnols. Lazonequi compor- 
te des saisons alternées, depuis la côte du Pacifi- 
que jusqu'au sommet des cordillères, a été la 
première à être occupée par l'homme, et c'est 
toujours celle qui présente la plus foite densité de 
popuhdon. 

La couverture végétale est elle aussi très variée 
en Amérique centrale, puisqu'on trouve à la fcns 
des éléments d'origine nordique - par exemple, 
les pins arrivent jusqu'au Nicaragua - et des 
espèces sud-américaines, dont beaucoup ont pé- 
nétré profondément dans les basses terres des 
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doux voisaiils au Mexique. Dans ces condilions. 
l'isolciiicnl cl lu scMcclioii uni suscité une tortc 
diversité biologique et I "cndémisme qui en résul- 
te. Comme dans d'autres zones tropicales, les 
grands paysages sont déterminés par l'interaction 
du climat et du relief, les facteurs édaphiques 
étant d'importance moindre. 

Le paysage actuel de 1* Amérique centrale est 
défini par l'occupation humaine. En général, il 
donne l'image d une région plutôt sèche, très 
érodée. avec une couverture végétale d'origine 
localisée dans de petits espaces isolés. De la forêt 
subcaduque qui couvrait la région depuis Sinaloa 
jusqu'à Guanacaste, il ne reste que des zones 
limitées, les unes au Mexique et les autres au 
Costa Rica. Dans la majoiité des pays, la frontière 
agricole est atteinte et les forêts tropicales humi- 
des se réduisent à un rythme tel que d*ici 10 à 20 
ans elles auront dispani« 

LA SÉQUENCE CULTURELLE 

Les premiers habitants de PAmérique centrale 
ont été les groupes immigrants qui, venus du 
nord, ont avancé vers PAmérique du Sud et se 
sont établis en petites communautés nomades il y 
a 25 000 à 40 000 ans. Les premières traces d'us- 
tensiles remontent à 18 000 ans, et la première 
culture connue a été celle des Olmèques, conglo- 
mérat de populations qui s'étendirent des plaines 
côtières du golfe du Mexique jusqu'aux hautes 
terres. Une série de cultures qui occupèrent des 
zones distinctes et se développèrent à des épo- 
ques différentes se sont succédé en Amérique 
centrale. Il subsiste des restes de leur complexité 
et de leur origine dans les langues indigènes, qui 
présentent une ramification ancienne et profonde 
à partir de quelques troncs de base d'origine nord- 
américaine. Càtte succession de cultures a abouti 
dans certains cas à un développement véritable, 
partant des campements pour arriver jusqu'aux 
empires. A l'arrivée des Espagnols, l'Amérique 
centrale n'était pas dominée comme les Andes 



par un pouvoir hégémonique. L'Empire a/ièque 
coexistait avec de minuscules tribus indépendan- 
tes, mais les Aztèques étaient la force principale 
et leur langue, le nahuati, est arrivée à être prati- 
quement une langue franche de toute l'Amérique 
centrale. Les plantes, les instruments pour leur 
culture et leur emploi, et même les types de sols, 
avaient des noms nahuati que l'on employait de 
Sinaloa Jusqu'au Costa Rica et quelquefois au- 
delà des frontières de l'Amérique centrale. 

LES SYSTÈMES AGRICOLES 

L'agricuhurc a été la base des civilisations cen- 
traméricaines. On {x-ui estimer qu'il lui a falludes 
siècles pour se développer ci que son étape finale 
- celle que connurent les Européens en 1 500- fut 
le résultat de l'accumulation de pratiques et de 
matériels inventés et perfectionnés par des civili- 
sations différentes qui avaient survécu àdes guer- 
res, des famines et des catastrophes naturelles. On 
ne peut supposer que ce résultat ait été un proces- 
sus linéaire: il a dû se concrétiser lentement dans 
les centres du pouvoir économique et politique, et 
s'étendre ou se contracter selon le sort des grou- 
pes humains. Les efforts visant à améliorer les 
cultures et à inventer des méthodes de production 
et d'utilisation se sont poursuivis de façon plus ou 
moins continue et ont peut-être échappé à beau- 
coup de contingences du fait que les activités 
étaient aux mains des agriculteurs, groupe qui a 
été le moins affecté par les changements de pou- 
voir. 

De la cueillette des produits végétaux, on est 
passé à la protection et à la culture de certaines 
plantes. On pense que les arbres fruitiers, qui 
fournissaient une boonepartie des produitscueillis, 
furent aussi les premières espèces objet d'une 
protection et d'une culture. Les Espagnols de 
Coriés, au cours de leur expédition au Honduras, 
réussirent à subsister grâce aux sapotiers qu'ils 
trouvèrent dans la forêt. On pourrait supposer que 
les champs primitifs étaient analogues à ceux que 
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l'on observe encore autour des maisons dans 
certaines parties du Chiapas et du Guatemala: un 
mélange d'arbres fruitiers, d'herbes comestibles 
el médicinales, de cacao cl de plantes ornementa- 
les, semés et récoltés sans aucun ordre, sous des 
arbres natifs qui n'ont pas d'autre utilité que de 
fournir du combustible et de l'ombre. Rien n'in- 
dique que. dans ces conditions, on n'ait pas pra- 
tiqué la sélection ni semé les types choisis. Dans 
les régions plus sèches, les plantations primitives 
pouvaient se baser sur des herbes qui produisent 
des graines et qui exigent des sols propres pour 
pousser. Tôt ou tard, on est arrivé au système 
d'essartagc-jachcre-brûlis. qui se pratique dans 
toutes les régions, surtout celles qui ont des sai- 
sons alternées. 

Un autre axe de développement a été le contrôle 
de l'humidité du sol. L'irrigation est très ancienne 
en Amérique centrale et, dans la vallée centrale du 
Mexique, elle s'est pratiquée sur des superficies 
très étendues au moyen de diflerents systèmes. 
On n'est pas arrivé à construire des ouvrages 
d'ingénierie comme au Pérou, mais on a réussi à 
couvrir des superficies suffisantes pour approvi- 
sionner en denrées alimentaires les grands noyaux 
urbains de Teotihuacân et Tenochtitlan. Le prin- 
cipal développement de l'irrigation a commence 
à l'époque coloniale, avec les plantations de ca- 
cao, et celte culture s'étendit dans de nouvelles 
zones comme les basses terres du Pacifique jus- 
qu'à Sinaloa. Par un processus inverse, on a 
inventé des systèmes de drainage des sols humi- 
des en constRiisant des terrasses; les plus specta- 
culaires étaient les chinampas de la vallée de 
Mexico, réduites aujourd'hui à une attraction 
touristique. Elles contribuèrent notablement à 
l'alimentation de la ville de Mexico avant la 
conquête et au cours de l'époque coloniale. Dans 
les basses terres de Campeche et de Veracruz. les 
terrasses furent utilisées dès les premières civili- 
sations et se développèrent aussi dans les basses 
terres (Kcupées par les Mayas. 



Le développement de systèmes agricoles dé- 
pend en grande partie des instruments de travail et 
de la disponibilité de traction animale. De ces 
points de vue. l'Amérique centrale n'a pas offert 
d'apport particulier. On ne connaissait que les 
instruments de culture les plus primitifs: la houe 
était d'usage général: au Mexique, on a inventé 
des houes et des pelles en bronze, tandis qu 'ailleurs 
on a utilisé pour le même usage de grands co- 
quillages, mais on n'est pas arrivé à développer 
comme dans les Andes des instruments qui per- 
mettent de labourer le sol. L'absence complète 
d'animaux de trait était caractéristique de tout le 
Nouveau Monde. La force de l'homme fournis- 
sait l'énergie nécessaire, et l'esclavage, caché ou 
non. permettait aux groupes dominants d'obtenir 
la nourriture, les vêlements et les ornements au 
moyen de tributs. En ce qui concerne les systèmes 
de culture, les techniques el les instniment.s, 
l'Amérique centrale n'a apporté aucun élément 
nouveau ou essentiel qui ne soit déjù connu dans 
d'autres civilisaiions agricoles. 

Le système agricole centraméricain qui a fait 
l'objet de la plus grande attention a été celui des 
Mayas. On a beaucoup écrit pour essayer de 
comprendre comment dans un environnement 
extrêmement défavorable, avec des sols très pau- 
vres el des pluies très abondantes ou au contraire 
rares, il a pu se développer une culture dont les 
avancées en mathématiques, en astronomie et en 
architecture furent supérieures non seulement à 
celles des autres cultures précolombiennes, mais 
aussi aux cultures contemporaines européennes 
et asiatiques. La construction de grands centres 
urbains a dû exiger beaucoup de travailleurs, et 
leur subsistance et celle des classes dirigeantes ne 
peut s'expliquer de façon satisfaisante avec le 
système de production agricole de la région alors 
en usage. Bien qu'on ait proposé des explications 
théoriques partielles, le problème est encore loin 
d'être résolu. On sait que les Mayas dépendaient 
de trois produits de base le maïs, les haricots et 
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les couines - et d'autres produits secondaires, 
tous centraméricains. On a soutenu sans véritable 
preuve que ce sont les Mayas qui ont domestiqué 
le cacao, mais on sait en tout cas qu'ils fabri- 
quaimt une sorte de chocolat D'autres plantes 
qu'ils utilisèient, et probablement cultivèrent, 
iïirent Brosimm aticastrum G*artne à noix>pain 
ou brosime) et Talisia qjp., tous deux des végé- 
taux à fruits. A l'arrivée des Européens, la culture 
maya avait presque oonq>lètenient disparu. Leurs 
descendais, surtout au Yucatén, pratiquent un 
^stème d'agriculture qui ne parait pas avoir 
beaucoup changé depuis l'époque classique. 

LES PLANTES DOMESTIQUÉES 

n seiait Ûiéorique de dassifier les plantes d'Amé- 
rique centrale, ai fonction de leur processus de 
domestication, en plantes tolérées, cultivées et 
domestiquées, comme s'il s'agissait de catégo- 
ries différenciées, puisqu'entre les trois on trouve 
tous les stades intermédiaires, n n'a pas été pos- 
sible d'identifier les facteurs qui ont permis leur 
domestication, mais certains d'entre eux ont dû 
être les mfimes qui l'ont favorisée au Proche- 
Orient, en Asie du Sud-Est et en Qiine. On a 
souvent signalé que ce processus s'est produit 
plus ou moins à la même ^wque à travers le mon- 
de et qu'il a été plus lent en Amérique caitrale. 

L'information qui existe sur la domestication 
est d'ordre botanique (présence d'une grande 
dtveniié au sein de l'espèce et de parentes sauva- 
ges), ardiéologique (restes de plantes, représen- 
tations ou empreintes sur des ustensiles), histori- 
que et linguistique (documents, noms dans les 
langues indigènes). Les preuves archéologiques 
sont celles qui ont le plus de poids, mais elles se 
limitent à des espèces et à des régions où les 
conditions favorables à la conservation de restes 
organiques ont conduit à une identification cor- 
recte et à une datation certaine. Par conséquent, 
les informations dérivées de témoignages archéo- 
logiques en Amérique centrale et dans d'autres 



41 



r^ons d'agriculture primitive dmvent être pri- 
ses en tenant compte de ces limitations; elles 
excluent les eqpèces qui ne se conservent pas bien 
et les zones de forte humidité qui, selon Vavilov, 
auraient pu être celles où l'ugriculture était la plus 
ancienne. 

Si l'Amérique centrale n'a pas apporté de con- 
tribution de grande valeur aux systèmes de cultu- 
re, pour la domestication des plantes sa place est 
comparable à celle de n'importe quelle autre 
région, aussi bien pour le nombre que pour l'im- 
portance des espèces. On sait en toute certitude 
que le maïs a été domestiqué en Amérique centra- 
le et que, depuis l'époque où l'on pratiquait une 
agriculture débutante (il y a environ 3 000 ans), il 
foisait déjà, avec une espèce de Cucurinta et une 
de Capsicum^ partie des systèmes de productifni 
les plus primitifs. En ce qui concerne le maïs, les 
témoignages archéologiques découverts à Te- 
huacén, au centre du Mexique, par MacNeish 
constituent la preuve la plus complète de l'évolu- 
tion locale d'une culture. En Amérique centrale, 
de nombreuses variantes ou races se sont déve- 
loppées; elles se sont adaptéesàpresque toutes les 
conditions d'environnement, depuis les sites à 
forte humidité et température élevée jusqu'aux 
altitudes de 3 100 m au climat froid et sec. 

C'est en Amérique centrale que l'on inventa le 
plus grand mnnbre de façons de manger et de 
boire les produits du maïs, ainsi que les instru- 
ments et les modes de préparation. On utilisait la 
chaux pour s^nrer l'envelqipe du grain, ce qui 
augmentait sa valeur protéique et permettait d'ob- 
tenir un aliment de grande qualité. Cela tut très 
certainement une découverte fortuite, dont le ré- 
sultat ne s'appliqua pas dans d'autres régions du 
monde. Parmi les utilisations du maïs trouvées au 
Mexique, Hemàn Cortés mentionnait en 1320 la 
production de cannes «qui sont aussi douces et 
sucrées que les cannes à sucre». 

Au moins trois espèces de Cucurhita sont ori- 
ginaires d'Amérique centrale: Cucurbita argy- 
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rosperma. peul-clrc la première à èlre cullivée, 
qui s'adapic à des altitudes entre 0 et I 500 m; 
C. moschaïa. la pluscommune et la plus utile, que 
Ton trouve entre 300 et I 500 m et t . pcpn, qui 
est moins impoitante en Amérique ooitrale qu'en 
Europe et aux Etats-Unis et pousse jusqu'à 
2 000 m. Une quatrième espèce, C.ficifolia, se 
consomme de façon différente; elle est peut-être 
aussi originaire d'Amérique centrale. 

Parmi les cucuibitacées, on cultive aussi deux 
espèces de SecMwn: Sechiim edule (chayotte), 
dont on consomme les fruits, les racines et les 
jeunes pousses et dont la région de répartition est 
très vaste dans les tropiques américains (son 
centre d'origine est le Mexique et le Guatemala), 
et S. tacaco, encore restreinte à sa zone d'origine, 
les hautes terres du Costa Rica. 

La tomate (Lycopersicon escuientum) a été 
connue pour ta première fois au Mexique, oik 
Francisco Hemàndez l'a décrite en détail vers 
1571-1577. Elle n'avait pas beaucoup d'impor- 
tance comme légume, puisque c'était une herbe 
de plus dans les champs bien que ses fruits fussent 
de la taille des variétés nnodemes. 

Un légume d'utilisation analogue est Physalis 
philadelphicoy appelée conununément au Mexi- 
que tomate ou tomate à enveloppe; elle se cultive 
aussi au Guatenuda et l'on n'en conserve que peu 
de variétés. 

L'espèce centraméricaine de piment, Capsi- 
cum annuum, dont sont dérivés les poivrons, 
présente dans cette région des populations sauva- 
ges et une diversité variétale très grande. 

Les haricots communs, Phaseolus vulgaris^ 
sont apparus il y a 5 500 à 7 000 ans au centre du 
Mexique, oik abondent les populaticms sauvages, 
mais leur culture intensive a commencé entre le 
I ^et le 7* siècle. P. rorcmm espèce pérenne des 
hautes terres, se rencontrait déjà au Mexique il y 
aenviron 2 200 ans; une autre espèce très sembla- 
ble, P. polyanthusy se cultive en association avec 
P. coccineus. P. acutifoHus, qui se cultivait il y a 



environ 5 0(M) ans à Tehuacân, s'étend des Etats- 
Unis au Costa Rica. 
Une des cultures principales du Mexique ^xé- 

les graines se consommaient comme celles des 
céréales. Une autre espèce cultivée, surtout au 
Guttemala, est A. cruentus. 

Les racines et tubercules natifs n'ont pas eu 
d'importance dans l'agriculture centraméricaine. 
Le dolique tubéreux (Pachyrrhizus erosus) est 
une culture ancienne et aujourd'hui très répan- 
due. Les pommes de terre des hautes terres du 
Mexique, de grande valeur comme aliment éner- 
géiique. produisent de petits tubercules comesti- 
bles mais on ne les cultivait pas. 

Le cacao {Theobroma cacao% que l'on rencon- 
tre à l'état sauvage dans le sud du Mexique, a été 
peut-être domestiqué dans cette région, où il y a 
des variétés aberrantes, et sa culture préhispani- 
que ne dépassa pas la frontière actuelle entre le 
Costa Rica et le Panama. 

Le coton (Gossypium hirsutum) constitue la 
plante fibreuse la plus cultivée; l'un de ses centres 
de domestication paraît avoir été la cÔte du golfe 
du Mexique, et des restes archéologiques dans ce 
pays indiquent qu'on le connaissait il y a 5 500 
ans. D'autres plantes à fibres, aujourd'hui rem- 
placées en grande partie par les fibres synthéti- 
ques, sont i'henequen {Agave fourcroydes\ le 
sisal {A. sisalana\ A. angustifoUa var. letonae du 
Salvador et diverses espèces de Furcraea. 

Parmi les légumes à feuilles, il faut menticmner 
Crt^alaria longirostrata, Solanum americanum, 
S. wendlandi, Cnidoscolus chayatnansa, Cheno- 
podium nuttalUae et Opuntia leucantha qui se 
oonsonunent crus ou cuits, omune les jeunes 
pousses de Cucurbita et Sechium. L'inflorescen- 
ce de Chamaedorea tepejilote (inga) est très con- 
sommée au Mexique et au Guatemala, mais sa 
culture est encore réduite aux vergers. La chayot- 
te {Sechium edule) s'utilise pour ses fruits, ses 
racines et ses jeunes pousses. 
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Le plus grand nomlne de domesticatioitt a 
piDbÉbieiiiait été celui des aibies et arinistes 
frnitiefB. n en «este des vestiges aidiéologiques, 
bien qu'on ne sache pas avec certitude s'il s'agit 
deproAiilscueillis (»cii]tivés.Miiii0na^iver^^ 
Ua» A. reticiûaia et A. scleroderma sont natives 
d'Amérique centrale, et on connsit pour certaines 
d'entie elles des populations sauvages; Casimi- 
roa edidis se cultive depuis le niveau de la mer 
Jusqu*à2 500 m; on a trouvé des vestiges aidifo- 
logiques d'il y a 5 000 ans. Il s'agit d'une espèce 
complexe par ses différentes populations locales. 
Couepia polyandra et Dio^pyros digyna sont 
sauvages du Mexique au Costa Rica; elles datent 
aussi d'il y aenviron 5 000 ans et présentent de 
nombreuses variétés. Inga jinicuU et Lpatento 
sont origtnaiies du M«uque et du Salvador res- 
pectivement. Ucania platypus va du Modque au 
Panama; MaidUuara zcpota, avec de nombreuses 
variétés, se cultive actuellement dans toutes les 
zones tropicales. Persea americana^ l'avocat, est 
l'un des fruits qui en Amérique centrale se cultive 
à n'ifiqKirte quelle altitude entre 0 et 2 500 m; il y 
en a aussi des populations sauvages. Poussent 
égalemoit Pannentiera edidis, Persea schiedea- 
tia,Pouteriacampechiana,P. A9N7Ca,lesapotiert 
et une population affine» P, viriéUsrt Pouteria hy- 
poglauca, Prunus capuli, PsuUum fiiedrichstha- 
liamm et SpondUis purpureot avec de nombreu- 
ses variétés et utilisations. Lescactacées au Mexi- 
que convoitent de nombreuses eq)èces sauvages 
dont on cueille les finiits et quelques rares espèces 
en culture primitive. 

FannI les é|»ces et les condinients, on tiouve 
CapàcwnamuumtXC.fhaescensr^Pimenta^i- 
ca, sauvage du Mexique au Costa Rica et de 
culture très ancienne; VmdUa [dai^blia^ qui se 
proddt davantage en detiors de la région; et 
FemaUUa pandumta. Quelques ^»oes provien- 
nent de plantes semi-sauvages comme Cymbope- 
uUum pauM^enan, la Odathea sp. et Quarari' 
beafimebris. 



« 

Les boissons fermentées (pulque) ou fraîches 
(hydromel) étaient cmuiues depuis Tépoque pré- 
OfrfombKnne et s'obtiennent principalement à 
partir de deux espèces d'Agave. A. salmania et 
A. mapisaga. L'origine de la préparation des bois- 
sons distillées (mescal, tequila) obtenues à partir 
de A. tetfmlana d'autres espèces remonte aussi 
à cette époque. 

Les plantes médicinales sont très nombreuses, 
la majorité d'entre elles en culture primitive. La 
contribution la plus récente de l'Amérique cen- 
trale a été constituée par les espèces de Oioscorva 
utilisées pour la production de diosgénine-coiti- 
S(me et cultivées pour c^ usage au Mexique. 

Un groupe non moins important est celui des 
plantes wnemoitales. Les Espagnols trouv^ent 
au Mexique des jardins comme ceux de l'Europe 
et, dans les siècles qui ont suivi la conquête, de 
nombreuses espèces d'orchidées et de bromélia- 
cées d'Amérique centrale ont été cultivées en 
Eiuope et aux Etats-Unis. Un groupe de compi) 
sées, Ageratum, CosnwSfDatdîa, Tagetes, et Zrn- 
nia, que l'on cultivait dans la région depuis Tépo- 
que préhispanique, ont été sélectionnées de façon 
intensive en Europe et aux Etats-Unis. D existe 
des populations sauvages de toutes ces plantes 
ainsi que de Trigidia, Zephyranthes» Euphorina 
et autres (dantes omonentales. 

MARQINAUSATION DES CULTURES 
EN AMÉRIQUE CENTRALE 

Parmi les causes qui ont contribué à marginaliser 
des cultures, la plus radicale a peut-^ été le 
remplacementd'un prodolt naturel par un produit 
synthétique. L'agro-industrie de l'indigo ijndi- 
gcfera spp.). qui conserve encore ime grande 
importance commerciale, aaujourd'hui pratique- 
mmt disparu en raisonde lainoduction de teintu- 
res chimiques; A^mv et Fiirvraea ont été rempla- 
cés par des fibres synthétiques. Le caoutchouc 
{Cœailta elasticaX dom l'usage était déjà connu à 
l'époque préhiqMOÛque, a^ une culture primiti- 
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ve au débul du siècle, mais clic a clc remplacée 
par une auire plus efficace. Hevea brasHiensis, 
qui lui-même a été à son tour remplacé par le 
caoutchouc synthétique. 

Parmi les plantes alimentaires, la marginalisa- 
tion a été un processus plus long et moins diiect. 
La préparation culinaire et les habitudes de con- 
sommation depuis TenfanceOTt permis la perma- 
nrace de ces espèces. Cela dit, les changements 
sociaux violents comme la conquête ont entraîné 
des modifications profondes. Les produits autoch- 
tones ont été remplacés par des produits exoti- 
ques, qui les ont concurrencés grâce au prestige 
que leur attribuait le groupe social dominant ÏM 
cultures autochtones sont abandonnées d*abord 
par les couches sociales supérieures et ensuite par 
les couches inférieures. Seules les communautés 
très pauvres ou indigènes maintiennent les cultu- 
res traditionnelles et en conservent les techniques 
de traitement et d'emploi. Le changement fondé 
sur le prestige social se fait sans prendre en 
compte la valeur intrinsèque des cultures, par 
exemple ses propriétés nutritives ou les coûts de 
production. En el Salvador, une étude comparati- 
ve entre les légumes natifs - comme le chipilfn 
{Crotalaria spp.) et la morelle noire (SoUmum 
americanum)~t\ les légumes européens (laitue, 
chou pommé) a montré la supériorité des pre- 
miers comme source de vitamines et d'acides 
aminés, sans compter que leur production deman- 
de moins de soins et moins de frais d'engrais et 
d'insecticides. 

La non-acceptation d'une culture faute de pres- 
tige social se manifeste sous de lumibreux as- 
pects. Un agriculteur du Guatenuda peut obtenir 
des crédits sur ses agrumes mais non sur un fruit 
local aussi estitirié que l'ilama (Annona diversifo- 
Ha\ malgré le fait que celle-ci a de bons débou- 
chés. En outre, il n'y a pas de services de vulga- 
risation pour les cultures autochtones, peut-être 
parce que leur connaissance est le patrimoine des 
indigènes. De nombreux techniciens étrangers se 



conccnlrcnt sur les cultures exotiques el non sur 
les cultures natives, car leur expérience, leurs 
informations et leur matériel de vulgarisation 
portent surtout sur les premières. En revanche, ce 
sont souvent les anthropologues étrangers qui 
appellent l'attention sur les cultures autochtones, 
et en particulier sur les procédés d'utilisation 
connus des communautés aborigènes, 

H existe un cas intéressant de marginalisation, 
celui du huautli {Anuiranthus hypochondriacus), 
que l'on traitera plus loin dans cet ouvrage. 

Les cultures natives d'Amérique centrale qui 
ne se sont pas étendues en dehors de zones res- 
treintes sont nombreuses. La chaya (Cnidoscolus 
chayamansa) se cultive au Yucatân et au Petén; 
l'ixddn {Solanum wendlanli) dans le sud-ouest du 
Guatemala; le loroco (Femaldia pandurata) en 
El Salvador, le huauzontle (Chenopodium ber- 
landieri} au centre du Mexique. Il existe déjà sur 
la majorité de ces cultures des études locales 
relatives à leur traitonoit agronomique; il est 
possible que certaines s'étendent à de nouvelles 
régions. 

L'avenir des cultures marginalisées d'Améri- 
que centrale dépend de l'acticm conjointe de di- 
vers facteurs. L'un est la recherche sur la produc- 
tion et le traitement, visant à l'obtenticm de varié- 
tés supérieures et de pratiques agrcmomiques 
améliorées, surtout en ce qui concerne la protec- 
tion OMitre les parasites et les maladies. Un autre 
consiste à établir des sources sûres et permanen- 
tes de semences et autres matériels de reproduc- 
tion, et à les rendre accessibles aux agriculteurs. 
Les campagnes de vulgarisation agricole qui 
montrent les avantages des cultures nuuginali- 
sées sur les cultures exotiques en ce qui concerne 
leur valeur nutritive et leur facilité de production 
sont fondamentales. Ce sont des aspects qui exi- 
gent une étude intensive et une évaluatimi des 
variétés, des systèmes de production traditionnel- 
le et des modes d'utilisation des produits par les 
groupes indigènes ou paysans, pour les adapter 
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aux techniques modernes. De plus, il fout étiKUa* 
les conditions du nunché et les possibilités de son 
âaisissenient à d'autres légions et lecheicher la 
présentation du produit et les nonnes qui gaian- 
tisaent aux consonunaieurs une qualité stable et 
fovorisent une acceptation plus large. La divosi- 
ficationdesutilisationsdans ragro-industriecrée- 
ra de nouvelles possibilités de débouchés et une 
garantie pour le producteur. 
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Haricots 
{Phaseolus spp.) 



Les espèces domestiquées du genre Phaseo- 
lus sensu stricto, qui en comprend 55, ont été au 
nombre de cinq. Les peuples précolombiens les 
cuhivèrem pendant des milliers d'années comme 
source principale de protéines, puisque les ani- 
maux ne jouaient un r51e important ni dans Tali* 
mentation ni connne force de travail, en particu- 
lior en Amérique centrale. Dès l'époque préco- 
lombienne, le haricot commun {P. vuigaris L.) 
flit le plus répandu et celui que Ton sélectionna le 
phis intensivement Selon les premiers chroni* 
queun, on attribuait dans les empires aztèque et 
inca une grande importance à cette espèce, puis- 
que c'est avec elle qu'on payait les tributs. Sa 
popularité s'accentua ^nès laconqu^ et, depuis 
1880, misàpartdes travaux isolés, l'efibrtd'amé- 
lioration génétique s'est concentré principale- 
ment sur le haricot commun. Céla a été préjudi- 
ciable aux autres espèces qui présentent dans 
l'agriculture moderne un intérêt supérieur ou 
comparable, du moins dans les zones oik les con- 
ditions écologiques ne sont pas optimales pour 
leur déveli^ypement. 
La forme ances traie de P. vuigaris pousse à la 
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limite entre deux zones climatiques - subtropica- 
le sèche et tn^icale tempérée - oik l'homnie 
précolombien établit de nomineux peuplements, 
foit qui peut expliquer l'acceptation de l'espèce. 
Pour couvrir la plus grande partie de la superficie 
où il vivait (à l'exception de quelques régions 
andines), il domestiqua quatre autres espèces. 

Les cinq espèces ancestrales étaient des lianes 
qui poussaient dans des niches écologiques diffé- 
rentes. Les études biochimiques ont montré com- 
ment m a domestiqué P. tunatus en divers points 
de l'Amérique centrale et P. vutgaris dans les 
Andes. Cettedemière région miseàpart, l'unifor- 
mité de la pression de sélection a conduit à une 
similitude notable des modèles d'évolution. A 
l 'exception du tépari, l 'association avec le maïs - 
bien que tardive dans les Andes - a également 
contribué à cette uniformisation. Les niveaux 
d'évolution des cinq espèces n'ont pas été les 
mêmes, et il reste un grand potentiel à exploiter, 
par exemple en ce qui concerne le mode de 
croissance pour P. polyanthus et la taille et la 
couleur de la graine pour P. acutifolius. Ce poten- 
tiel permettrait de développer certaines espèces 
de façon encore plus approfondie que /*. vuigaris. 

A une époque où l 'on a accepté le modèle d'une 
agriculture à la fois durable et productive, les 
haricots méritent de faire Tobjet d'un regain 
d'attention. 
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Phaseolus coccineus 

Nom botanique: Phaseolus coi cincus L. 
Famille: fabacées 

Noms communs. Français: gros haricot, 
haricot d^Espagnc; espa^inol: ayocote (nom 
d*origine nahuatl, centre du Mex ic|uc ). patol 
(Mexique [Zaratecas1),botil (Mexique [Giia- 
pasj), chomborotc, piloy (haut plateau du 
Guatemala), cubâ (Costa Rica) 

Phaseolus coccineus est cultivé en altitude en 
Amérique centrale depuis de nombreux siècles. 
Les populations de rAnâhuac, au Mexique pré- 
colombien, cultivèrent cette espèce extensive- 
ment et assurèrent sa diffusion. Son introduction 
dans le sud de la Colombie (Antioqufa et Narifto) 
et en Europe (où on la connaît sous les noms de 
haricot d'Espagne et de scariet runnerbean) se 
serait produite à partir du 17* siècle et plus tard 
dansd'autres parties du monde comme les hautes 
terres d'Ethiopie. On a rencontré P. coccineus 
dans des vestiges archéologiques uniquement au 
Mexique, à Durango et Puebla, et à Tétat sauvage 
à Tamaulipas. Bien que les informations archéo- 
logiques soient très peu nombreuses, on pourrait 
supposer qu'au Mexique la domestication s'est 
produite dans les zones humides et d'altitude. 

Le changement de variété de maïs (plus préco- 
ce et à tiges moins fortes) et l'utilisation d'engrais 
(par exemple l'urée) et d'herbicides dans les 
champs de maïs ont provoqué l'abandon progres- 
sif de cette culture dans Touest du Guatemala et 
au Costa Rica. Il paraît raisonnable de supposer 
que la même chose se passe dans d'autres zones 
de culture. En raison de sa niche écologique, 
P. i iH i inviis a soulTeri d'une forte concurrence 
de la part des cultures c\ n o i qui sont davan- 
tage consommées et ont de plus grands débou- 
chés, par exemple le petit pois, la fève, le chou 
pommé, l'ail et l'oignon. 

P. coccineus a été utilisé dans sa zone nucléai- 
re, surtout pour ses grains secs ou verts. La 



consommation de graines tendres permet d'éten- 
dre la culture jusqu'à de grandes altitudes, puis- 
que la racine charnue produit une deuxième pous- 
se après de légères gelées (par exemple à Huehue- 
tenango, au Guatemala). Au Mexique, la racine 
de ce légume a des usages médicinaux. On con- 
somme élément les fleurs. Les inflorescences 
flamboyantes sont peut-être la raison de son dé- 
veloppement récent comme plante ornementale 
en Europe et aux Etats-Unis. La gousse verte 
s 'utilise comme légume en Europe occidentale et 
le graui sec (haricot blanc) se consomme dans 
certains plais typiques. 

Description botanique 

P. coccineus estmc esjxce pluriannuellede gran- 
de vigueur végétative; ses rameaux de plusieurs 
mètres (on ne trouve que dans quelques cultivars 
modernes des formes annuelles aibusti ves) émer- 
gent d'une racine charnue. Il se distingue facile- 
ment par ses graines de grande taille (le poids 
de I00grainesestde80àl70getde6àl2gpour 
la forme sauvage), avec un hile étroit, petit et 
elliptique, et ses grandes inflorescences (20 cm et 
jusqu'à plus de 20 rameaux fructifères) à fleurs 
rouges écarlates, blanches ou, plus rarement, bi- 
colores. Sa germination est hypogée, et sa racine 
charnue, divisée et généralement fiisiforme, per- 
met la repousse de bourgeons de cotylédons pen- 
dant plusieurs années consécutives. La plante 
fleurit à partir de 50 jours après le semis pour les 
formes les plus précoces ou au début des pluies, et 
continue à produire des fleurs pendant longtemps, 
sauf dans les formes arbustives. La poUinisatim 
est croisée dans la nm'orité des cas, aidée par ki 
présence d'un stigmate extrorse et de nectaires; 
elle se fait par l'intermédiaire de bourdons et de 
papillons. Jusqu'à maintenant, on la considère 
comme autocompatible. 

Dans les formes sauvages, la dispersion de la 
graine se fait pardéhiscence violente des gousses 
pendant la saison sèche. Dans quelques popula- 
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lions sauvages, on observe une brève latence; la 
viabilité de la graine dans les conditions naturel- 
les ne dépasse pas trois ans. 

Ecologie et phytogéographie 

CommcP. polyanthus,P. coccineus &uppom(ks 
précipitatims supérieures aux autres espèce& de 
Phaseolus (voir tableau 3), à condition que les 
sols soient bien drainés, comme ceux qui sont 
formés à partir de cendres volcaniques, de gra- 
vier, etc. Cette espèce pousse à des températures 
plus fraîches que les autres espèces cultivées. Elle 
est généralement héliq)hyte, mais supporte le 
brouillard. 

Sa zone nucléaire s'étend de Durango à Vera- 
cruz et Puebla. Au Guatemala, on la sème tradi- 
tionnellement sur les versants de la sierra de 
Cuchumatanes et sur le haut plateau de Huehue- 
tenango jusqu'à Alta Verapaz et Sacatepéquez et, 
pour le reste de l'Amérique centrale, dans les 
parties les plus hautes. La forme sauvage de 
P. coccineiis (sans qu'on puisse affirmer qu'elle 
est anccsirale dans la Uiiiiliic lio sa rcpariiiioii) 
s'étend de Chihuahuaau Mexique jusqu'au Pana- 
ma, généralement entre I 400 et 2 800 m, dans la 
forêt humide d'altitude. 

Diversité génétique 

Celte espèce présente, à I "état suuvage, une gran- 
de variation phénol) pic|uc dans l'état actuel de 

son éx oluiion. coniranvniont au\ autres cs|vccs 
sauvages ilii genre i il > a un certain parallélisme 
nwx r (/«^'/m/kI' Aiiiei i(.|ueclii Sud ).P. i oct iiiciis 
sauvage peut être eoiisuiere eonime un eoniplexe 
de di\erses tonnes, en cours de diUerencialion 
acli\ e clans loute sa /oiie de ivparlilion. Cerlanies 
l(Mnies 1res ddterenciees. connue /'. ;'/t//'(7/»v. 
pourraient s'être séparées pour constituer une 
forme précoceiriui gioupedonl il est auiourd'luii 
tiil t k lie de distinguer toutes les \arianies. L'allo- 
i;anue est trequeiiie dans ces plantes, et le eroise- 
ment de formes sauvages avec ile.s formes culti- 



vées éliminées par l'homme a modifié les modè- 
les de différenciation. Du fait de son processus 
actif d'évolution, ce complexe d'espèces ne per- 
met pas un travail facile de classification mais, 
pour la même raison, il offre un gros potentiel 
pour le phytogénéticien. 

Outre un groupe de quatre formes sauvages, à 
fleurs écartâtes, il faut en mentionner un autre de 
quatre formes à fleurs violettes. P. polyanthus est 
une espèce |nxx:he de la limite du patrimoine 
génétique primaire du haricot d'Espagne, puis- 
qu'on peut dans certains cas le croiser avec ce 
dernier, comme à Putumayo en Equateur ou à 
Imbabura en Colombie. De la même façon, 
P. vulgaris peut être considéré comme à la limite 
du patrimoine génétique primaire du haricot d'Es- 
pagne. 

Il existe peu de cuhivars définis, particulière- 
ment parmi les formes grimpantes. On peut signa- 
ler, parmi les formes arbustives indéteim'mées, 
Patol Blanco et, parmi les formes arbustives dé- 
terminées. Hammond's Dwarf. 

Il y a risque d'érosion génétique dans les zones 
OÙ le champ de mats traditionnel s'est modifié, 
comme dans certaines parties du Mexique (Chia- 
pas. Oaxaca. Puebla et \ eracruz). au Guatemala 
et au Costa Rica. Il est fréquent d"y semer en 
même temps que le maïs les trois es|Tèces de 
haricots iP. l occineus. P. pol\aiuhus et P. \ 
■^iirl.s) et tics courges. .Sur le haut plateau du 
Me\ii|ue i Durango. Zacatecas). l'eMension ré- 
cente tlu haricot commun pt>urrail éliminer les 
haricots tl Kspagne pour (.les raisons de prix. 

Il existe lies matériels de P t m t inciis tians des 
collections lic plasma germmatit , pi incipalemeni 
à C hapingoau Mexique ( IMI Al*), a PuHman aux 
Etats-l iiis (liSDA) et à Palmira en C\)lombie 
(CI A I I. Le matériel cultivé a déjà été recueilli en 
bonne [lartie, saul dans certaines /unes du ( iuate- 
mala i (,)uiché). ilu Honduras et du Costa Rica, ou 
il est peut-être trop lard pour elTectuer celte col- 
lecte. Pour le matériel sauvage, il faut refteetucr 
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dans le vdsinage des grandes villes d'Amérique 
centrale, particidièrement dans la vallée de 
Mexico, qui était un centre de diversité du com- 
plexe de F. coccineus tiès riche en fcmnes diver- 
ses. De nombreuses zones restent à explorer, si 
ron compare le matériel déjà en collection au 
matériel abondant en heibier. En raison du traite- 
ment complexe de ces fonnes ex situ, il vaut 
mieux pratiquer la conservation in situ. 

PnUqiiM culturalM 

Dans la mineure partie de sa zone nucléaire, 
P. cocâneus se sème avec le maïs et d'autres 
variétés ou espèces (P. vulgaris, P. polyanthus) 
sdon des pratiques qui ont été étudiées, puisque 
les précipitations pennettent leur association. A 
Dunmgo M Zacalecas au Mexique, en saison des 
pluies, on le sème seul, en ranges «pacées, ou 
à la volée, selon le ^pe de jadière. La récolte 
manuelle est encore fréquente. On récolte les 
gousses et on les laisse sécher sur le sol avant de 
les battre; les graines sont gardées en sacs. L'es- 
timation du rendement dans les champs cultivés 
est difficile du fait que les agriculteurs sèment 
P. coccineus en mélange avec d'autres haricots 
ou le récoUent périodiquement U produit de 400 
à 1 000 kg par hectare en forme art)U8tive, tandis 
qu'en forme grimpante le rendement pourrait être 
plus élevé (voirtableau 3). On aenregistré plus de 
23 tonnes par hectare dans les cultures de haricots 
verts au Royaume-Uni. 

Pirepactivw d'amélioration 

Le haricot d'Espagne a été utilisé dans de nom- 
breuses occasions pour améliorer le hariixitoim- 
mun, mais on a rarement travaillé à sa propre 
amélioration, bien que les spécialistes s'accor- 
deitt à le trouver rustique face à divers champi- 
gnons, bactéries et virus. Le délai de production 
des formes grimpantes peut être considéré com- 
me un facteur limitant. Le nombre de formes 
arbustives n'est pas sulïisammenl élevé (,en par- 



ticulier pour les haricots blancs), et plusieurs de 
ces formes ont un vendonem ftible. n n 'existe pas 
toute la diversité des couleurs et des formes de 
graines, suitoutdans les variétés ari)ustives.L'ab8- 
cission fl<Hale est parfois inqwrtante - peut-toe 
foute de poUinisateurs-et se traduit par des pertes 
de rendement. 

Beaucoup de cultivars s'enracinem focilement 
et se maintiennent ]dusieurs années grâce à leurs 
racines charnues. Les fleurs, grandes et attrayan- 
tes, rendent facile la pollinisation par les insectes 
(on peut supposer un effet positif de cette culture 
sur la faune locale d'insectes). On pourrait déve- 
lopper un haricot d'Espagne hybride; cependant, 
au contraire du haricot commun et du tépari, on ne 
sait pas s'il existe un fort effet d'bététosis. L'uti- 
lisation du haricot d'Espagne comme complé- 
ment du maïs d'ensilage mérite d'être étudiée 
puisque, outre sa valeur fcmnagèie, il limite l'éro- 
sion du sol. n peut également être utile intercalé 
dans les plantations forestières ou fruitières jeu- 
nes (protecticm du sol, valeur fertilisante, apports 
additionnels). Par sa germination, c'est une espè- 
ce utile pour combattre la mouche du haricot 
{Ophiomyia phaseoH) dans les hautes terres 
d'Afrique orientale. 

Phaaeolua acutUoUus 

Nom btrtanique: Phaseolus acutifolius A. 
Gray 

FamUle: iabacées 

Nmu communs. Français: tépari; tnaya: 
xmayum (Mexique jCampechel): castillan: 
tépari (nom d'origine opata) (Mexique |So- 
noraD.escomite ou cscumite (Mexique [Chia- 
pas)], haricot piiiuelero (nom d'origine mé- 
tisse) (Costa Rica) 

/'hii\c<>li(s (Il iirifnliiis est cultive depuis long- 
temps en Anieiicjue centrale et surtout comme 
légume dans les zones désertiques ou présentant 



Copyrighted material 



52 



Haricots 



une longue saison sèche. On a d'abord décrit une 
de ses formes sauvages, et c'est plus lard qu'on a 
reconnu le rapport avec la forme cultivée, au 
contraire de ce qui s'e.st passé pour les autres 
espèces cultivées du gmre. Les trouvailles ar- 
chéologiques ont montré une grande ancienneté 
de la cultiire de cette espèce dans le sud-ouest des 
Etats-Unis (où il aurait pénétré à partir du Mexi- 
que il y a 1 200 ans) et à Puebla (où il existe depuis 
5 OOOans). La répartition gcogruphiquedelafomie 
(»iltivée s'étendde r Arizonaetdu Nouveau-Mexi- 
que à Guanacaste au Costa Rica, sur le versant 
subtropical sec du Pacifique. C'est une répartition 
sporadique, qui se reflète dans le marché de ce 
produit. On consomme surtout le grain sec pour sa 
richesse en protéines (de 1 7 à 27 pour cent) et en 
hydrates de carbone. On Tutilisc également 
comme haricot vert et comme fourrage après la 
récolte. 

On ne sait pas encore avec précision où l'espè- 
ce a été domestiquée. 11 faut noter que les analyses 
électrophorétiques de la phaséoline et des isoen- 
zymes indiquent que les pq>ulations domesti- 
quées ont probablement été peu nombreuses. Que 
ce soit par son extinction historique, parce que la 
base génétique initiale était déjà réduite au mo- 
ment de la domestication ou à cause de Tautoga- 
mie de l'espèce, le potentiel génétique cultivé ne 
paraît pas avoir été très vaste à en juger par son 
évolution ultérieure. 

Parmi les causes qui, d'qjrès divers auteurs, 
ont conduit à l'oubli du tépari, il faut citen 

• la disponibilité d'eau peu chère dans les 
zones désertiques, qui rend possible la cultu- 
re de fourrage et d'autres légumes de meilleur 
rapport (haricot CQnunun,poisà vache), puis- 
que le rendement du tépari n'est pas supé- 
rieur lorsqu'il est irrigué, et même parfois 
inférieur; 

• la perte de traditions de consommation des 
communautés indigènes; 

• l'absence de demande sur les marchés. 



Son potentiel de culture dans les zones déserti- 
ques est vaste et reste à explorer. 

Description botanIqiMi 

Thérophyic propre aux déserts. P. acutifolius se 
distingue facilement des autres espèces de hari- 
cots par sa germination épigée, ses feuilles pri- 
maires sessiles, ses folioles en losange pointu, ses 
pseudo-grappes (deux à quatre rameaux fructifè- 
res), ses petites fleurs roses (ou blanches dans 
certainscultivais), avec des bractéoles très petites 
et triangulaires et des gousses à suture marquée 
comprenant de cinq à cUx ovules. L'autogamie 
paraît être dominante. On reconnaît deux formes 
sauvages: var. acutifolius à folioles en losange et 
var. tertuifotius à folioles linéaires, parfois sagit- 
tés. On trouve sporadiquement une troisième for- 
me sauvage aux folioles falciformes qui, par ses 
caractéristiques blasti^éniques différentes de la 
variété tenuifoiius et une certaine incompatibilité 
aux croisements, pourrait être considérée comme 
une espèce à part (P. parvifolius). 

La forme cuhivée, comme les formes sauva- 
ges, sont à cycle court, fleurissent de 27 à 40 jours 
après la germination et mûrissent au bout de 60 à 
80 jours. Les plants sèchent complètement (sauf 
P. parvifolius). Dans les formes sauvages, la dis- 
persion des graines dans un rayon de 3 m se fait 
par une déhiscence violente des gousses. Dans 
certains cultivars, il existe une brève latence d'un 
mois après récolte. Les graines des plants sauva- 
ges germent grâce à l'imbibition due aux fortes 
pluies du désert de l'année suivante, mais seule- 
ment dans une certaine proportion, et la germina- 
tion s'échelonne sur trois ans. 

Ecologie et phytogéographie 

La forme cultivée se rencontre depuis 50 m jus- 
qu'à 1 920 m au-dessus du niveau de la met. Elle 
demande des précipitations de 250 à JOO mm par 
an. bien qu'au Mexique elle se cultive avec 
des précipitaticms allant de 150 mm (Sonora) à 
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750 mm (Campeche). Fendant la période végéta- 
tive, te tenqpératiire diurne peut atteindie 20 à 32 
*^ La plante pousse dans des sids d'un pH de 6,7 
à 7,1, saUeux, limoneux, parfois organiques, et 
bien drainés. 

n existe une q>éciaiisatioa écologique dans ses 
fonnes sauvages: la variété aeut^olius d* Arizo- 
na, du Nouveau-Mexique, de la Basse Califoniie, 
deSoiiora,deCliihuahua,duDufaqgo,deSilanoa 
et de Jalisco occupe des habitats mi-ensoleillés 
sous ks acacias, eo bordure de ruisseaux ou de 
petites rivières, tandis que la variâé tenwfolius 
colonise les versants ensoleillés où l'on trouve 
cactacées et arbustes épineux en Arizona, au 
Nouveau-Mexique, en Basse Californie, à Sono- 
ra. Chihuahua, DiinniLm. Silanoa, Nayarit, Ja- 
lisco, Querétaro. Michoacân, Guerrcro, Oaxaca 
et Jalapa. La forme cultivée est un héliophyte qui 
possède des mécanismes de tolérance à l'excès de 
soleil. 

Diversité génétique 

En comparaison as cc le haricDt coimnuii. la \a- 
riabilité de la graine est moindre. Il existe essen- 
tiellement deux lormes: l'une aux erams assez 
petits, arrondis, blancs ou noirs: l'autre aux grains 
anguleux, rhoniboéitnques. de plus grande taille, 
blancs, blanc verdâtre. gris. bai. jaune foncé, 
acajou, noirs ou tachés de violet ou de brun. Le 
poids moyen de KK) graines pour le lépari cultivé 
varie entre 10 et 20 g, mais pour le sauvage entre 
2 et 5 g. On a cité deux cultivars: un blanc 
(Redfield) et Taulre jaune fdxicé, résultats d'une 
sélection massale. Bien que le matériel cultivé et 
le matériel sauvagen'aiempasd'habitat détermi- 
né, renviionnanent dtetique est obligatoire. 
Tandis que les formes sauvages sont générale- 
ment grimpantes avec peu de branches mères (de 
2 à 4 m de long), il existe deux groupes parmi les 
matériels cultivés: des indéterminés arbustifis à 
brandies courtes et des indéterminés rampants à 
brandies longues, volubiles s'ils trouvent un sup- 



port. L'auteur ne connaît qu'une forme «éduqp- 
pée».Lepatrimoine génétique secondaire est peu 
connu; le haricot commun peut être considéré 
comme appartenant au patrimoine tertiaire. 

n semble qu'on ait abandonné la culture d'un 
bon nombre de cultivars dont on avait £ût des 
coUections, surtout au Mexique. Il paraît peu 
probaUe qu'on puisse rencontrer beaucoup plus 
de fonnes ctiltivées, mais il serait utile de réexa- 
miner la partie sud de la distribution. Cet examen 
est im exemple de programme de collecte de 
matériel génétique tel que ceux qui Ofrt permis de 
sauver une bonne partie de la diversité de l'espè- 
ce. Les deux formes sauvages représentent la plus 
grande source de variation pour Tamélioration 
future de l 'espèce. Conune certaines populations 
sont menacées parle surpâturage, il serait souhai- 
table de collecter du plasma germinatif depuis 
Nayarit jusqu'à Jaiapa. 

Pratiques culturales 

Dans la partie sud de sa distribution, les commu- 
nautés paysannes ont conservé P. anitifoliiis sur- 
tout pour sa précocité et la modicité de ses be- 
soins. On sème cette espèce au bord des champs 
de maïs, au début des pluies [)our ohlciiir le 
haricot vert, à la tin des pluies pour obtenu la 
graine, et à presque n" importe quelle époque cKins 
les jardins autour des maisons. Dans la partie nord 
de sadistribution ( sud-ouest des Etats-Unis, lu^rd- 
oucst du Mexique), on le sème en temps de pluie 
dans de petits champs dont la topographie est 
favorable ou au bord des ruisseaux, généralement 
seul OU avec quelques courges et mauvaises her- 
bes tolérées. Après la première averse, on met en 
jachère; après ladeuxième, on sèmeen rangéesou 
àla volée. On arradie les plants lorsqu'ils arrivent 
à iiuturité et on les laisse sécher sur le sol. Une 
semaine après, on les foule sur une surfiBoe propre 
et on recueille le grain que l'on vanne. On le 
cons^e ensuite dans des paniers ou des pots en 
terre (aujourd'hui dans des boîtes en fer blanc ou 
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des poches en plastique), ce qui maiiiticiu son 
pouvoir gcrniinalir pendant trois ans. A Campe- 
chc. pour garder la semence, on fait des paquets 
avec les gousses sans les ouvrir et on les met au 
contact de la fumée du foyer. 

Les rendements sont de 2(K) à 9(X) kg par hec- 
tare, avec de grandes variations dues à la densité 
du semis et à la pluviosité; avec des engrais, on 
obtient de I (KH) à 2 (KK) kg par hectare et on a 
même eu des récoltes atteignant 4 tonnes par 
hectare. 

Perspectives d'amélioration 

Le lépari est considéré comme une espèce utile 
pour l'amélioration du haricot commun (il n'est 
pas attaqué par la nielle ou charbon. Xaïulumo- 
lias phascoli). mais on n'a pas mené à bien de 
programmes d'amélioration du tépari lui-même. 
A la différence de beaucoup de légumes, il a un 
rendement acceptable avec moins de 4(){) mm de 
précipitations annuelles. La petite taille des grains 
pourrait cire coirigée par l'amélioration de l'cs- 
pèce; on pourrait aussi augmenter la variabilité 
des couleurs cl des fomies des grains. On observe 
une hétérosis marquée quand on croise des li- 
gnées, et il est possible de produire un tépari 
hybride (il faudrait détemiiner si le patrimoine 
secondaire pemiettrait d'augmenter la capacité 
d'attraction des insectes par la tleur ). Certaines 
populations sont sensibles à la rouille, à l'oïdium, 
à la nielle, au pourrissement des racines, aux 
mineuses de feuilles, au petit perroquet vert. etc. 
Certaines lignées présentent des niveaux bons ou 
excellents de tolérance à ces parasites ou mala- 
dies. En culture, le plasma germinat if s'est mon- 
tré vulnérable aux basses températures, à l'acidi- 
té, à la toxicité aluminique et à la mosaïque 
commune. 

Son potentiel d'introduction dans les zones 



^On n a pas enregistré chez P. acutHolius 6 androstén- 
lité phytoplasmique m d'agents rétablissant la fécondité. 



désertiques (tropiques américains, Sahel, Pro- 
che-Orient. Inde) est important mais n'a pas été 
exploité. Ainsi, en Juillet 19S5. l 'auteur a envoyé 
à Chincha au Pérou, pour évaluation, une petite 
pépinière de semences de tépari. En 1989. l'un 
des téparis se vendait déjà sous le nom de cuaren- 
teno à Chiclayo. Il y a de nombreuses régions où 
l'on n'a pas non plus profité de son utilisation 
comme plante de couverture ou comme culture 
intercalée avec le mil (Pciuiisetum sp.), le figuier 
de Barbarie ( sp.). l'acacia (Prosopis sp.) 
et le jojoba {Simmoml.sia sp. ) pour l'alimentation 
humaine ou animale. Il serait possible de l'utiliser 
comme culture d'après récolte lorsque les tempé- 
ratures sont encore favorables et que l'humidité 
résiduelle est faible. Une des principales raisons 
de promouvoir la culture du tépari est de limiter 
l'utilisation de l'eau dans les zones subdéserti- 
ques. 

La recherche devrait s'orienter vers l'augmen- 
tation de la collecte de plasma germinat if: la 
distribution aux agriculteurs de semences prove- 
nant de banques de gènes; la transmission, dans le 
cadre de la vulgarisation agricole, d'infonnations 
sur le potentiel de culture du lépari dans les zones 
arides: le lancement de projets d'amélioration de 
la graine: le développement de technologies ali- 
mentaires adaptées aux légumes (par exemple, la 
transformation industrielle des protéines) qui li- 
bérerait l'agriculteur des exigences du marché: 
enfin. la promotion des informations sur les mo- 
des de consommation afin de revaloriser l 'emploi 
de ce légume. 

Phaseolus lunatus 

.\om botanique: Phaseolus lunatus L. 
Famille: labacées 

Il existe deux patrimoines génétiques domesti- 
qués à partir de deux formes sauvages distinctes 
et avec des morphotypes de graines différentes. 
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HMioolt: A. flhM«oto AiMlu^ Al. MgnM; A2. graim; B. P. polyanthus-, B1 . légume; B2. graine 
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Noms communs des cuUivars à petite grai- 
ne (de 24 à 70 p pour 1 00 graines). Français: 
pois souche (Haïii ): maya: ib (Mexique [Yu- 
calânl): patashelc (Mexique IChiapas|); ix- 
tapacal (Guatemala [Suchitepcque/] ); espa- 
gnol: sieva, comba (Colombie IGuerrero]), 
furuiia(Mextqiic lJalapa)),chilipuca(l£l Sal- 
vador), kedeba (Costa Rica), frijol caballerD 
(Cuba), haba (Porto Rico. Panama), carauta 
(Colombie I Allant ique|). Irijol de afio (Co- 
lombie ITolimaj), guaracaro (Venezuela) 

Le groupe caraïbe est constitué par des matériels 
à graines petites et rondes réparties dans cette 
zone. 

NomscomuutnsdescttlHvarsàgnmdegfm' 
ne (de 54 à 280 g pour 100 graines). Fran- 
çais: haricot de Lima; espagnol: lima (en 
raison de sa provenance de la côte du Pérou), 
torta (Colombie (NariAo, Huila), Equateur 
[Imbabura, Azuay, LojaJ). layo (Pérou [Ca- 
januupca]), pallar (Pérou [Lambayeque, La 
Libertad, Lima, Ica et certaines parties de la 
montagne]), palato (Bolivie IChuquisaca]), 
poroto manteca (Argentine) 

Les découvertes archéologiques d'Ancash, au 
Pérou, indiquent que l'espèce à grande graine est 
Tune des premières cultivées (depuis 8 000 ans), 
après Lagenaria siceraria, tandis que l'ancienne- 
té des matériels à petite graine d'Amérique cen- 
trale n'est que de 1 200 ans. Les matériels à 
grande graine apparaissent sur la côte du Pérou il 
y a S 000 ans, époque à laquelle ils avaient une 
grande valeur alimentaire et culturale, en particu- 
lier pour les Moches et les Nazcas. La distribution 
de la forme sauvage dans la montagne du nmd 
(l'essai par électrophorèse indique que c'est l'an- 
cêtre du patrimoine andin) permet de suggérer 
une domestication dans cette zone et sa distribu- 
tion ultérieure aussi bien vers les parties hautes de 
l'Equateur et de la Colombie que vers la côte 



péruvienne et d'autres parties hautes du Pérou et 
de la Bolivie. Aujourd'hui, on consomme surtout 
le grain ven. Sur la côie péruv ienne, on prépare à 
partir du grain sec un dessert, le dulce de pallar. La 
valeur esthétique des grains en a permis l'emploi 
pour des jeux dans les communautés paysannes. 
Les cultivars à petite graine ont été dom^tiqués 
à partir d'une fonne sauvage, peut-être en Amé- 
rique centrale et à des époq uc n p 1 us «éoentes. Les 
grains sont consommés secs (les Mayas 
d'aujourd'hui les préfèrent frits) ou verts. En 
Asie, on consomme les plantules ou les jeunes 
leuilles. A Madagascar, on les utilise pour le 
fourrée. 

Parmi les causes de la marginalisation actuelle 
de P. tunatus, mis à part l'abandon de l'alimenta- 
tion traditionnelle dû à l'exode rural et au change- 
ment des habitudes paysannes, on signale la pré- 
sence d'un glucoside cyanogène, qui dans cer- 
tains cultivars, en raison de l'oubli des pratiques 
de détoxication, peut provoquer des intoxica- 
tions. L'uniformisation de la consonunation de 
légumes (quelques variétés de haricots communs 
ou de pois à vache) a été préjuciable au haricot de 
Lima à cause de la présence de ce glucoside. Les 
cultivars à petite graine, surtout sous irrigation, 
souffrent de la concurrence du soja (parfois aussi 
du pois à vache à cause du prix). Dans les Andes 
péruviennes, les haricots du Pérou subissent une 
forte concurrence de la part du sarandajo (Lablab 
purpureus L. Sweet), introduit et résistant au 
charançon, ainsi que du pois cajan (Cajanus ca- 
jan L. Mills), introduit et plus tolérant à la sédie- 
resse. 

Description botanique 

^./fina/tf.^ est une espèce pluriannuelle(sauf quel- 
ques cultivars modernes) à germination épigée et 
racine fibreuse; ses formes ancestrales provien- 
nent de forêts tropicales de feuillus caducs de 
faible ou moyenne altitude. Elle se distingue 
facilement par ses graines en forme de demi-lune 
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(à l'excqption d'un groupe de cultivars à graine 
qihériqiie des CaraSbes), rayées à partir du hile; 
ses folioles deltoSdes, ses pseudo-grappes de 4 à 
12 rameaux fiructiftres, ses petites fleurs à éten- 
dard veidfllre (Amérique centrale) ou brun (An- 
des), ses bnidécries liés petites et ses gousses 
aidaties, fidciformes, avec trois à six ovules. Les 
deux formes sauvages inésentent des différences 
marquées mais ne permettent pas de justifier un 
traitement taxononique différencié en raison de 
rinlrogression impoitante entre leurs patrimoi- 
nes génétiques. C*est une espèce aulogame à 
stigmate tntrorse, mais la pollinisation croisée 
peut dépasser 32 pour cent. 

Les génotypes les plus précoces fleurissent 35 
jours après le semis et complètent leur cycle 
en 1 (X) jours environ. D'autres peuvent avoir deux 
cycles de floraison par an selon la répartition des 
pluies. Dans les zones arides, les plants repous- 
sent à panir de la base de la tige avec le retour des 
pluies. Dans la majorité des variétés traditionnel- 
les, les tiges sont longues (de 3 à 6 m ), indétermi- 
nées, rampantes (et par conséquent utiles comme 
couvrc-soi» (III izriiTipaiitcs. Les racines fibreuses 
pcuvcnl atteindre plusieurs mètres, eu cas de sols 
tlltranis avec humidité prt^tdnde (Yucatan. côte 
du Pérou ). donnant à la plante une grande v igueur 
végétative (supérieure à celle du maïs) et une 
survie pouvant atteindre quatre ans. Dans les 
populations sauvages, la dispersion de la graine 
se produit par déhiscence explosive des gousses. 

Ecologie et phytogéographie 

.Sansc|u"elle si)it stricte, il existe un ceriaui modè- 
le de dislribulion des lomics. La forme .sauvage à 
petite graine se rencontre depuis Sinaloaau Mexi- 
que j u squ'à Saltaen Argentine, généralement en- 
dessousde 1 tiOO m. Les cultivars à petite graine 
poussent souvent à altitude |dus basse dans la 
zone pacifique de l'Amérique centrale, depuis 
l'Aiizona aux Etats-Unis jusqu'au Qiocô dans la 
Cordillère occidentale de Colombie et à la côte 
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équalorienne, et depuis le Yucatén jusqu'à la 
Colomlne et au Venezuela, ainsi que dans les 
Antilles. CZette forme existe aussi dans le nord-est 
du Brésil et à Formosa (Argentine). La fonne 
sauva^ de plus grande taille se r enco ntre en 
Equateur et dans le nord du Pâon entre 320 ^ 
2 030 m. Les cultivars à grande graine sont r^Mr- 
tis au Pérou entre 50 et2 750 met dans les vallées 
hautes de Chuquisaca et Ckidiabamba en Bol i vie. 
Curieusement, certains existent aussi dans le sud 
du Brésil. 

P. lunatus est une espèce généralement rusti- 
que, qui piéfère les climats secs et les sds pro- 
fonds (pH de 6 à 7,2) et bien drainés. S'il est 
certain que quelques formes tolèrent bien le cli- 
mat tropical de basse altitude, il faut mentionner 
retendue exceptionnelle de la distribution en 
altitude, particulièrement au Pérou, où certaines 
formes résistent aux basses températures (voir 
tableau 3). P. lunatus est une espèce héliophyte, 
aussi bien cultivée que sauvage. 

Diversité génétique 

La variabilité interspécifique de P. luiuiius est 
importante en particulier dans les groupes de 
variétés Siva et Gran Lima et l'est moins tlans le 
groupe caraïbe. Il existe divers culti\ ars conuiier- 
ciaux, surtout en C alifomic (par exemple. Hen- 
derson et Lordhook) et pour la consommation 
familiale (grain vert en salade) aux Ltals-L nis. 
Des parents de la forme sauvage andine sont 
P. au<j,its(i Harms. P . holiviuniis Piper et 
P. pachynhizoiiU s llarms. Parmi les espèces 
cultivées, c'est cette dernière qui possède le patri- 
moine secondaire le plus vaste. 

n existe de nombreuses banques de gènes, 
surtout à Pullman aux Etats-Unis (USDA), à 
Chapingo au Mexique (INIFAP), à Palmira en 
Colombie (CIAT). On a recueilli du plasma ger- 
minatif pour sauver le matériel traditionnel culti- 
vé dans diverses régions du tropique américain, 
où la disparition de certaines variétés a été rapide. 
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On pourrait aussi en recueillir avec profit dans 
certaines parties de la péninsule du Yucatân, au 
nord de la Colombie, à San Martfn au Pérou et au 
Paraguay. Pour le matériel sauvage (surtout de la 
forme à petite graine), beaucoup de régions et 
plusieurs pays n'ont pas encore fait Tobjet 
d'échantillonnage: Tamaulipas, Sinaloa, Mi- 
choacân. Oaxaca, Chiapas, Peién au Mexique, El 
Salvador, le Nicaragua, le Panama, le Venezuela 
et Test de la Bolivie. 

Pratiques culturaies 

Dans les zones néotropicales d'Amérique, il est 
très courant de rencontrer de un à cinq plants de 
F. Imatusùàsis les jardins familiaux et les petites 
parcelles, puisque les maîtresses de maison ont 
rhabitude ùt mettre quelques grains verts dans la 
soupe. Au Yucatàn maya, on sème traditionnelle- 
ment dans le cadre du système d'essartage-jachè- 
re-brûlis, avec le maïs, le buul {P. vulgaris) et les 
couiges. Sur la côte de Colombie, le carauta se 
rencontre dans les champs avec le maïs, le manioc 
et le pois cajan. Sur la côte du Pérou, il était 
fréquent de le rencontrer semé ù la volée sur les 
berges des torrents où Ton profitait des eaux de 
crue. Des pratiques analoiiues ont pu exister dans 
la vallée de ceinture en Bolivie avant l'introduc- 
tion de la vigne. Aujourd'hui, à Chincha au Pé- 
rou, on le sème comme monoculture commercia- 
le (graines blanches) sur des billons inigués. 
Dans de nombreux points de la montagne andine 
(dans les \ allées iiiierandines arides à 2 (M)() m de 
Narino eti C\ihinibie. a Imbabiira et A/uay en 
Equateur cl à ('ajamarca au Pérou), on le voit 
soiiNcni [n)tl^sc^ sur de \ieu\ imiis se|iaranl les 
parcelles et les chenuiis ou sui deseb<Hilemeiils et 
lies pontes. Los pa\s.iiis pii»tilotit ainsi ties ospa- 
eesde moindre valeur. Dans d'autres parties île la 
montagne du Pérou i( 'ajamarca. La Libertadi.on 
scnie les i \ pos (Iran I inn en iioiduic i.!cs loi mes. 
Dans ocruuns lieux, les plants so conip^rlenl 
comme s'ils avaient poussé spontanément et se 



croisent avec les formes sauvages qui existent 
aux alentours (par exemple, à Succhubamba, à 
Cajamarca). 

Du faitqu*on sème le haricot de façon pratique- 
ment individuelle dans beaucoup de potagers 
privés, il est difTicile de donner des chifiipes de 
rendement par superficie; de plus, les récoltes 
périodiques compliquent Tévaluation. On aenre- 
gistré pour des ftmnes arbustives des rendements 
de 2 000 kg par hectare et pour des variétés 
grimpantes de plus de 3 000 kg par hectare. 

Ptrspactives d'amélioration 

P^i les espèces cultivées, P. lunatus rivalise 
avecP. coccmeiijpourrimportance de son patri- 
moine génétique (primaire et secondaire) et sa 
différenciation très précoce (conditions d*un pro- 
grès génétique); il présente un bon taux d'alloga- 
mie et on a rencontré de l 'hétérosis; il y a donc de 
bonnes perspectives d'amélioration. Son entrée 
en production assez tardive, ainsi que l'importan- 
te production des formes indéterminées grîmpui- 
tcs. peut cMrc compensée par l'exploitation de 
formes arbustives plus précoces. Il existe une 
grande variation dans la teneur en glucosides cK 
la graine et le potentiel d'amélioration à l'aide do 
types à moins de 5 ppm, sans corrélation avec lu 
couleur du tégument. L'évaluation des cullivars 
pour déterminer la teneur en glucosides permettra 
d'introduire de nombreux matériels dans les zo- 
nes traditionnelles de oulluro ol cle consomma- 
tion. Leur rusiieité ei leur unporlante production 
peuvent oonsiiiuerdes a\ alliages lorstiue leseon- 
ditieiiis sont telles que ii'auiros légumes ne pros- 
IX'renl pas. La valeuresiliotique îles vahélésCiran 
Lima pourrait de nouveau être prise en compte 
dans lo dé\oh»p[K'meiit de l'artisanat (utile dans 
les parties retirées des Andes I. Retrouver les plats 
cl les utilisations traditionnels (par exemple pour 
les jeux I ooiuribuerail aussi a proniou\ oir la cul- 
ture. La sélection de \ arieiés résistantes au cha- 
rançon (AcanihosceliJtw sp.) et à l apion (Apion 
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sp.), en particulier le Gian Lima, et de fonnes d'une espèce de haricot, il conserve le haricot 

aibustivesàplusgrandedivaBitédegrainesCcou- commun, dont il tire géoéndeinent un meilleur 

leur, ibnne) ainsi que Tétude de techniques de prix.Eatieauirescause8desamarginali8ati<Mi,on 

production (intercalée, semis sur les pemes, etc.) peut mentionner l'extension des plantations de 

peuventfttrecitéescommeprioritésderedieiche. café ou de l'élevage sur sa zone de cultuie. Avec 

l'augmentation de leur revenu, les paysans ont eu 
tendance à abandonner la consommation de ce 

PhâSBf^UB p^^ymUlUS légume. Traditionnellement, on préfère le grain 

Nom botaniquê: Pkaseolus polyanthus veit au grain sec(plus digeste et au tégument plus 

Greenman tendre) lorsque la gousse arrive à maturité phy- 

Famlilr.* fabacées siologique; on le consomme en soupe, en ragoût 

Noms coMMiMS. Français: haricot cacha; ou même en dessert (Amazonie). 
e^fogttol: botil (Mexique [Chiapas]), piloya 

(Guatemala [Chimahenango]), dzich (Gua- Description botanique 

temala [San Maroos]), piligtte (Guatemala* On ne connaît que des formes pluriannuelles de 

[Alta Verapaz]), petaco (Cdombie {Antio- P. potyanthus qui peuvent vivre entre deux et 

quia et région occidentale]), cadia (Colom- quatreans;danslesrégionsplusaride8(parexan- 

bie [Cauca, Huila et région méridionale]), pie l'ouest de Cajamarca au Pérou), cette espèce 

matatropa (Colombie [Huila]), toda la vida a tendance à se comporter comme une annuelle. 

(Equateur, région sqMentrionale du Pérou) Elle se distingue facilement des autres espèces 

par sa germination éfMgée, ses racines fibreuses. 
Le taxon P. po/yonlAfcs a été reconnu récemment fasciculées, ses inflorescences avec 6 à 16 ra- 
suite à ridentification de ses fornies ancestrales. meaux fructifères, ses bradées primaires et ses 
On n'a pas de signes de ce légume dans les bractéoles allongées et étroites (donnant à la 
gisements aidiéologiques, bien que les graines pseudo-grappe l'aspect d'un épi), ses fleurs blan- 
rencontiées aient été longuement analysées. Les ches ou lilas (ou rose-violet dans la forme sauva- 
conditions écfdogiques dans lesquelles pousse ge) et son stigmate terminal. Sa graine (de 70 
crtt e eapècen'oot peut-être pas été favorablesàsa à 100 g pour 100 graines et de 16 à 25 g pour les 
conservation. On a si^ialéipiecefite culture a dû fonnes sauvages) présente un hile inqwrtant et 
être très ancienne au Mexique. Ccmiparé aux elliptique, avec un parahile souvent fracturé, 
fonnes sauvages et aux autres espèces. 

P. polyanthus est moins évolué, ce qui semble Ecologie et phytogéograpiiie 

tenir à une domestication plus récente. P. polyanthus se répartit entre des altitudes inier- 

P. polyanthus a élé très souvent cultivé en médiaires (de 800 à 2 600 m) scms des climats 

association avec le maïs, les courges et deux frais et humides avec une période sèche par an 

espèces de haricots (P. coccineusetP. vulgaris) (voir tableau 3); elle piosente une longue florai- 

dans des régions d'Amérique centrale à climat son (de deux à cinq mois) et peut avoir jusqu'à 

humide et d altitude intermédiaire. Comme le deux périodes de floraison et de fruciil itaiion par 

haricot d'Espajznc. cette culture aété réduite dans an si la saison des pluies est marquée (Colombie, 

de nombreuses parties tic l'Amérique cenirale par \'ene/uela). Elle prcfcie les sols profonds, orga- 

laiTiodification du système traditionnel du champ niques, humides, liltrants. avec un pH de 6,2 à 

de maïs. Si le pay&an doit abandonner la culture 6,5, et tolère une certaine ombre. 
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La forme cultivée se rencontre à Puebla. Vera- 
cruz. Oaxaca et Chiapas (Mexique). Au Guate- 
mala, on peut la voir à Huehuelenango, San 
Marcos. Que/alienango, Toionicapân, Verapa/ 
basse et haute. Sololâ. ChimaUenango et Sacatc- 
péque/. Elle se répartit aussi dans les parties 
hautes des Caraïbes (Jamaïque. République do- 
minicaine) et du Costa Rica. En Amérique du 
Sud. on la cultive et on la rencontre dans des 
végétations secondaires et même boisées depuis 
Mérida au Venezuela jusqu'à Apurimac au Pé- 
rou, ainsi que et dans les cordillères occidentales 
et orientales de Colombie (les petaqueras d'An- 
tioquia).en Equateur (Azuay. Pichincha. Tungu- 
raluia) et au nord du Pérou (Cajamarca. Amazo- 
nie. Junin). Jusqu'à maintenant, on n*a rencontré 
la Tonne sauvage que dans la partie centre-ouest 
du Guatemala, où c'est une liane qui pousse dans 
la forêt humide de montagne à basse altitude: on 
n'écarte pas la possibilité qu'elle apparaisse aussi 
dans la zone montagneuse qui fonne la limite 
entre Jalisco et Michoacân au Mexique. 

Diversité génétique 

L'espèce P. polyanthus est considérée comme la 
moins évoluée des espèces cultivées de Phaseo- 
lus\ elle devrait donc avoirun plusgrand potentiel 
d'évolution future. Gn observe peu de variantes 
phénot) piques (uniquement la croissance indc- 
lenninée grimpante), même dans les graines. L'es- 
pèce présente nomialcmcnt des graines jaune- 
orangé, mais il apparaît d'autres couleurs: rouge- 
marron, bai. noir et blanc crème: les graines de 
cette dernière couleur ont été rencontrées par 
l'auteur en Amazonie, en Colombie et à Loja en 
Equateur: P. polyanilms peut avoir un potentiel 
de culture commerciale dans le nord du Pérou et 
concurrencer les caballeros {P. \ uli>ari.s à graine 
blanche, ronde et grande), qui ne réussissent pas 
dans les zones humides. On voit plus de variantes 
de graines là où il existe des hybrides naturels 
avec P. coccincHs (par exemple à Putumayo en 



Colombie) et P. vulj^aiis (par exemple à Tolima 
en Colombie); là. on trouve des couleurs combi- 
nées avec le violet, le brun. etc. Il ne paraît pas y 
avoir jusqu'à maintenant de cultivars dûment 
enregistres. 

Il est évident qu'en raison de l'introgression 
naturelle entre les espèces. P. con incus, 
P. polyanihus et P. vulfiaris sont génétiquement 
voisines: pourtant, chacune d'elles provient d'une 
forme ancestrale différente et individualisée. La 
raison de cette parenté devrait se trouver dans 
l'origine des fonnes anccstrales. D'autres espè- 
ces du complexe de P. coccineu.s peuvent aussi 
être considérées comme proches: le patrimoine 
génétique de P. polyanthus est donc vaste. 

Une évaluation exacte de l'érosion génétique 
dans cette espèce est difficile: dans certaines 
parties du Guatemala ( San Marcos. ChimaUenan- 
go) et du Costa Rica, où le système de culture 
traditionnel du maïs a été modifié, certains géno- 
types disparaissent: dans d'autres (Cauca. Toli- 
ma et Amazonie en Colombie: Jum'n au Pérou), il 
semble que l'espèce s'étende en végétations ru- 
dérales car les paysans jettent les graines au bord 
des chemins, des plantations, etc. Un agriculteur 
de Huila (Colombie) a indiqué que c'était le 
premier grain que l'on semait dans le système 
d'essartage-jachère-brûlis des Pâez. La rusticité 
de l'espèce en atmosphère humide assure l'ali- 
mentation lorsque la récolle de maïs est insuffi- 
sante et explique sa présence fréquente dans les 
forêts secondaires de Colombie, de l'Equateur et 
du nord du Pérou. Il est encore plus difficile 
d'apprécier l'érosion puisqu'il s'agit d'une espè- 
ce de préférence allogame (encore qu'on ne con- 
naisse pas bien la variation locale de cette alloga- 
mie). Il paraît cependant utile d'étudier l'évolu- 
tion du matériel natif dans ses zones de culture 
traditionnelle au Mexique et au Guatemala et. 
lorsqu'il y a lieu, de recueillir du plasma germina- 
tif. Dans la partie sud de la distribution, où elle 
paraît présenter moins de variations ei d'érosion. 
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TABLEAU 3 EapèOM cuMvéM de FtaMolkw:altltiicto, tempérahira diurne, précIpNatlone 
aimuellee moyennee, durée du eyde de craleeenee du début à le fin de la récolte, 

et potentiel de rendement dans les zones tropicales 



Eipèca AttUadt ThuMu» PrédpitatlMM CydtdtcraiwMt fUmcoMHU 





1400-2800 


12-22 


400-2600 


90 - 365 


400-4000 




50-1900 


20-32 


200-400 


60-110 


400-2000 


P.himtm 


SO-2800 


16-26 


0-2800 


90-366 


400-5000 




800-2600 


14-24 


1000-2600 


110-366 


300-3500 




60-3000 


14-26 


400-1600 


70 - 330 


400-5000 



la collecte ne serait pas urgente. Tout autre est la 
situation en ce qui concerne la Tonne anccsirale 
sauvage: sa zone de ilisirihution au centre-ouest 
du Guatemala est menacée par rurhaiiisalioii et 
l'agriculture (on abat la forCM pnnianc où elle 
pousse pour installer des plantations de café). Il 
est urgent de compléter la collecte de matériel 
ucnéliiiue et de s'assurer c|u"au mouis (.|ucIl|ucs 
populations soient incluses dans le periineire des 
parcs naturels (conser\ atuui //( a////). Cette mé- 
thode devrait également être ein isaviec pour les 
rares lieux ou il \ a mliogression iialuiellc. 

Il existe des collections tic celte espèce surtout 
à Chapingo au Mexique (INIFAP), à Chimalte- 
nango au Guatemala (ICTA), à La Molina au 
.Pérou (INIAA) et à Pullman aux Etats-Unis 
(USDA). La collection la plus importante est 
celle du CIAT (à Palmira en Colombie). 

Pratiquas culUirales 

La majeure partie des pratiques de culture men- 
tionnées pour le haricot d*Espagne dans les zones 
humides d'altitude d'Amérique centrale s'appli- 
quent aussi au haricot cadut Bien qu'on le s^e 
mélangé au haricoCd'Espagne, il entre souvent en 
maturation un peu plus tôt; la récolte indépendan- 
te (surtout pour la consommation en vert) est 
possible, mais ne se pratique pas toujours. Dans 
les Andes, il est firéquent de le voir dans les enclos 



ou dans les potagers familiaux où il pousse sans 
soins particuliers. 

Perspectives d amélioration 
l 'n lacleur limiiaiii parait être la mointlre ilisges- 
lihilite t|ue l'on a constatée dans ccilaincs zones 
( Aina/onie). I. élude des pratiques actuelles de 
consommation dans les communautés pa\ saunes 
tloil être ct^isidérée comme prioritaire avant 
d'aborder la recherche de sa (.|ualite iiuiiiiue. Il 
faut tenir compte du t'ait que jusqu a un (xissé très 
récent, ces haricots étaient consommés [ikisieurs 
lois par semaine, l.c manque de variation de 
couleur de la graine est un problème qui pourrait 
secorrigeren partie par la distribution de matér^ 
génétique provenant de collections et par des 
collectes supplémentaires, en particulier là où il y 
a introgression avec P. coccineus et P. vulgaris. 
La variation des couleurs, des types de graines et 
des habitudes de pousse pourrait être obtenue au 
travers de programmes de croisement en explo- 
rant le patrimoine génétique primaire et secondai- 
re de P. polyanthus. L'évaluation en est encore à 
ses débuts et représente une priorité de la recher- 
che agriccde. Elle serait très utile, puisqu'on con- 
naît les caractères de résistance qu'offre c^te 
espèce face à diverses maladies et parasites com- 
me Asochyta sp. (dans les parties fhddies et 
humides des Andes) et Ophiomyia phaseoli (en 
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Afrique orientale), respectivement. Il existe des 
génotypes prêts à cire confies à Tagricultcur. 
précisément là où les conditions sont mauvaises 
pour le haricot commun. On pourrait préconiser 
la consommation en vert et développer des recet- 
tes pour améliorer la conservation du grain vert: 
on pourrait également favoriser sa culture dans 
les potagers familiaux. Puisque la plante est ap- 
préciée du bétail, on pourrait envisager sa culture 
en association avec le maïs. Dans les contextes 
d'agrosylvicullure (jeunes plantations ou haies 
vives contre rérosion). c'est peut-être la meilleu- 
re espèce de haricot. On pourrait de même recon- 
sidérer son rôle dans les plantations de caféiers 
(valeur fertilisante, protection du sol). 

Conclusion 

Le haricot a été domestiqué à une époque où. 
évidemment, on ne disposait pas des connaissan- 
ces actuelles en génétique moléculaire eten science 
de la nutrition pour la sélection du matériel ayant 
le plus grand potentiel évolutif et nutritionncl. 
Outre le haricot commun, on a domestiqué quatre 
espèces qui se sont maintenues pendant des mil- 
liers d'années. On ne sait pas si la réussite initiale 
du haricot commun a été due à .son plus grand 
piitentiel évolutif par rapport aux autres espèces 
ou à des circonstances particulières qui ont pro- 
vot|ué sa domestication. On ne connaît pas non 
plus toutes les raisons qui expliquent sa promo- 
tion pendant les 200 ans qui ont suivi 1492. Par 
conséquent, le plasma germinatif recueilli pour 
ces espèces au cours des (>() dernières années et les 
infomialionsqui s'y rapportent sont peut-être pou 
nombreux par rapport à ce qui a dû exister avant 
la conquête. Ce que l 'on a pu récupérer est cepen- 
dant surprenant et prometteur. Malgré tous les 
changements intervenus dans le haricot commun 
depuis le siècle, il a été difficile de modifier 
son écologie de façon radicale, et les altérations 
que cette dernière a pu subir ont eu des répercus- 
sions négatives sur le rendement de l'e.spècc. Ne 



faudrait-il pas donner véritablement leur chance 
aux haricots oubliés? 
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Courges 
{Cucurbita spp.) 



L*im des groupes de plantes qui piésente le i^us 
gnuid nombre d*cspéces utilisées dans ralimen- 
tatkm humaine est la funille des cucnfbitacées, 
dans laquelle le genre Cucurbita se détache com- 
me Fun des plus importants; cinq de ses espèces 
- Cucurbita argyrosperma Huber, C.ficifolia 
Bouché, C. moschata (Duchesne ex Lam.) Du- 
chesneex P<Mffet,C. maxhm Duchesne ex Pc^iret, 
et C.pepi> I - ont été domestiquées dans le 
Nouveau Monde et ont été cultivées ou au moins 
exploitées dans une ceitaine mesure, par Thom- 
me américain durant des millénaires. 

Malgré la marginalisation actuelle de quel- 
ques-unes de ces espèces, toutes ont apporté de- 
puis des temps très reculés des produits indispen- 
sables au rccime alimentaire dos c<iiiiiiiiniautcs 
rurales et de quelques coniiimnautcs urbaines du 
contiiienl américain et de nombreuses autres par- 
lies tlu monde. A l'exception de C. maxiinu. dont 
le centre iforigine se trouve en Amérique du Sud. 
on suppose q u e 1 e s i| u a t re a u t res e spèces eu 1 1 i v ée s 
ont été domestiquées en Amérique centrale, bien 
qu'on n'ait pas pu le vérilierdans tous les cas 

On a recueilli dans la seconde moitié des an 
nées 80 une grande quantité d'iiilonnatit)ns sur 
l'origine et l'évolution de ces quatre espèces. Les 
limites taxonomiques et génétiques de Cucurbita 
argyrosperma et C. pepo ont été redérinies, et les 
espèces sauvages les plus proches ont éléclassées 
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dans des catégories infîraspécifiques à Tintérieur 
de ces limites. Les résultats de ces recherches ont 
éveillé certains doutes quant à Torigine coitra- 
méricaine de C.fic^lia et C. moschata^ si sou- 
vent proposée dans de nombreuses publications. 

Cucurbita argyrospenm 

Nom birtanique: Cucurbita argyrosperma 

Huber 

Famille: cucurbitacées 
Noms communs. Espagnol: calabaza, cala- 
baza pinta. calabaza pipiana (Mexique), pi- 
pian (Mexique. El Salvador. Nicaragua. Costa 
Rica), saquil. pipitoria (Guatemala); â/ig/a/j: 
cu&haw (Etats-Unis) 

Origine, domestication et expansion 

Ciirurhita ar^yrospcrniu est l'une îles espèces 
cultiv ées du genre qui a fait l'i^biei des études les 
plus appidloniiies ces dernières années. Hile com- 
prend deux sDus-espèces: 

/) (II •^yrospcrnni. qui compte quatre variétés - 
av^xiospcinui. ( ullicarpa. stvnospcrnia et /)<//- 
luu'ii - dont trois comprennent tous les types 
cultivés, tandis que la quatrième correspond à des 
populations spontanées du nord-ouest du Mexi- 
que généralement connues sous le nom de Cucur- 
bita palmieri Bailey, L.; 

ii) sororia^ qui comprend des populations sau- 
vages laigement réparties du Mexique au Nicara- 
gua, décrites à Torigine sous le nom de C. sororki 
Bailey L. Cette sous-espèce a été désignée com- 
me Tancêtre samn^ du groupe. 
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Etant donné l'âge des vestiges archéologiques 
rencontrés jusqu'à maintenant, on a suggci c ciuc 
la domestication de C. argyrosperma a dû se 
produire dans le sud du Mexique il > a {Mus de 
7 000 ans. 

Les caractéristiques qui se sont le plus transfor- 
mées au cours du processus de domestication de 
la ssp. argyrosperma ont été, conune dans les 
autres cultures, surtout celles relatives à scm ex- 
ploitation et aux piéférences de l'homme: par 
exemple, une germination relativement unifor- 
me; une taille réduite et une abondance de tricho- 
mes; une augmentation de taille des parties ou 
organes utilisés, comme les fruits et les graines; 
une diminution du goût amer de la pulpe. On 
considère que la variété argyrosperma est la 
moins spécialisée et la plus primitive du groupe et 
que la variété caUicarpa est la plus récente et la 
plus spécialisée. 

L'existence de différents degrés de variation 
des éléments présentant une importance alimen- 
taire des trois variétés cuhivées du complexe 
argyrosperma suggère une relation étroite avec 
les inicrcMs de l'homme. 

La tuille relativement grande des graines de la 
\'ànélé argyrosperma indique c|u\'lk" \\ ctc scicc 
tionncc principalement pour l'obtention de grai- 
nes, tandis que la plus grande diversité de f(MTOCS, 
de couleurs et de tailles des fruits et des graines 
des variétés stcnospcnna ci cuilii arpa indique 
c]uc la sélection a eu un double but: l'obtention de 
pulpe et tlo L'raines. 

A la dilïcrctuc de ce qui se passe pour le reste 
des espèces Liiltivées tie courges, les données 
relatives a la dilhisioii cMra-américaine tics va- 
riétés cultivées de du iirhiia 
très rares, et on n'est pas certain c)uc celle espèce 
ail un jour été culti\ce daii^ l'Ancien Monde ou 
même en dehors de sa zone générale de doniesli- 
calion. 

En Amérique du Sud. ou la cultive au Pérou et 
en Argentine, bien qu'il paraisse s'agir d'iniro- 



diiclions très récentes de quelques cultivars que 
l'on peut situer dans la variété caUicarpa, Aux 
Etats-Unis, quelques cultivars de la variété caUi- 
carpa se cultivent à très petite échelle à des fins 
alimentaires, et un cultivar de la variété argyros- 
perma^ Silver Seed Gourd, se cultive occasion- 
nellement comme curiosité horticole. 

La faible diffusion de cette espèce au niveau 
mondial est surprenante et ses raisons inconnues. 

Utaïaations et valeur nutritive 

Dans toute la zone de répartition, les fleurs, les 
jeunes pousses, les fruits jeunes et les fruits mûrs 
de C. argyrosperma se consomment comme lé- 
gume. Les fmits mûrs s'emploient parfois pour la 
confection de desserts, mais le plus souvent com- 
me fourrage pour le bétail et la volaille. Les 
graines se consomment entières, rôties, grillées 
ou moulues et constituent le principal ingrédioit 
des sauces utilisées pour la confection de diffé- 
rents ragoûts, par exemple pipfan, mole verde, 
etc. 

Les graines sont le produit le plus important, 
surtout en raison de leur forte teneur en huile (39 
pour cent) et en protéines (44 pour cent ). et leur 
consommation est assez courante dans les zones 
urbaines du Mexique et d'autres pays d'Améri- 
que centrale. 

DauN certaines rceions du Mexique, les graines 
et les fruits jeunes des formes sauvages s'em- 
ploient comme aliments. On consomme les fruits 
après les avoir lavés et bouillis plusieurs fois, 
pour leur enlev er le amer que leur donnent 
les cucurbilacincs présentes dans la pulpe et le 
placenta, tandis que les graines st)nt seulement 
lavées, salées et rôiies ou grillées, f^ans la pénin- 
sule du V ucatân. les pa\ sans utilisent la pul|x^ des 
fruits des variétés culii\ees pour guérir les hrûlu- 
res, les plaies cl les eruiMioiis dermiques, tandis 
que les graines sont préparées a l'eau et utilisées 
conune aiitihelininlhique et pour stimuler la lac- 
tation chez, les temmes. 
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FIGURES 

Courges centraméricaines: A. C. argyrospenna; A1. feuille; A2. fruits; A3, graine; B. C. pepo; B1. feuille; 82. fruits; 
83. graine; C. C. moschata; Cl. feuille; C2. fruits; C3. graine; D. C. ficifolia; C1. feuille; D2. fruits; D3. graine 
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Description botanique 

C. ariiyrosperma est une plante rampante ou 
gninpanie, monoïque, de duveteuse à pubescen- 
le, parfois hirsute, avec des trichomes courts, 
rigides, un peu épaissis ci piquants. Ijes racines 
sont fibreuses et les tiges légèrement anguleuses. 
Les feuilles présentent des pétioles ayant jusqu'à 
30 cm; elles sont ovées-côrdées, de 10 à 30 x 15 
à 40 cm, avec des taches blanches, au nombre de 
trois à cinq, et lobulées, avec des lobes triangulai- 
res à elliptiques; les bords sont denticulés à serra- 
ti-denticulés; il y a de deux à quatre vrilles rami- 
fiées. Les fleurs sont pentamères, solitaires, axil- 
laires. Les fleurs mâles se caractérisent ainsi: 
pédicelles de 10 à 20 cm; calice campanulé de S 
à 20 X 8 à 25 mm; sépales linéaires lancéolés et 
rarement foliacés, de 1 0 à 35 mm de long; corolle 
tubulo-campanulée,jauneàorangée,de6à 12 cm 
de long, avec cinq lobes jusqu*à un tiers de sa 
longueur totale; trois étamines. Les fleurs femel- 
les présentent les caractéristiques suivantes: pé- 
doncules robustes de 2 à 3.S cm: ovaire sphéri- 
que, ovoïde-elliptique, botuliforme ou pirifomte, 
multiloculaire; calice réduit et corolle un peu plus 
grande que pour les fleurs mâles; trois stigmates. 
Les fmils soni pirilomics. courts ou longs et 
droits ou incurvés dans la partie la plus fine, de 1 1 
à 50 cm de long; la peau est rigide, lisse et 
légèrement côtelée, blanche avec des bandes 
vertes longitudinales réticulées ou totalement 
blanches; la pulpe est blanche, jaune ou oran- 
gée; les graines, elliptiques et légèrement ren- 
flées, de l.'^ à 30 X S à 16 mm, ont une texture 
blanche, li.sse et douce. 

Ecologie et phytogéographie 

Les trois \ariétés cultivées de C. nr.:\) 'isju rma 
se rencoiurent dans un éventail d'altitudes relati- 
vement largetdeOà 1 N(M) ni i. géneralenieiii tians 
des zones à climat cluuici et un ])eu sec ou a\ ce une 
saison des pluies hicii délimitée. Cette espèce ne 
tolère pas les icmpciaïuics 1res basses, ce qui 
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limite sa culture aux altitudes mentionnées. Cha- 
que variété cultivée présente un modèle de distri- 
bution plus ou moins défini, enccwe qu*il existe 
quelques zones où l'on peut rencontrer deux 
variétés cultivées simultanément. 

Au Mexique, la variété argyrospenna se culti- 
ve sur le versant du golfe (Tamaulipas, San Luis 
PotosC Puebla, Veracruz, Tabasco, Chiapas et 
Yucatân). En Amérique centrale, on Ta observée 
au Belize, au Guatemala, au Honduras, en El 
Salvador, au Nicaragua, au Costa Rica et au 
Panama. La variété callicarpa se rencontre prin- 
cipalement sin* le versant Pacifique, depuis le sud- 
ouest des Etats-Unis jusqu^au centre du Mexique 
(Sonora, Sinaloa, Chihuahua, Zacatecas, Guana- 
juato, Nayarit et Jalisco). La variété stenosperma 
est endémique au Mexique et se cultive dans les 
Etats du centre et du sud-ouest (Gueirero, More- 
los, Michoacân et Oaxaca), et dans certaines 
zones du versant du golfe (Veracruz et Yucatân). 

Diversité génétique 

Limtes du patrimoine génétique. La connais- 
sance des relations génétiques deC. argyrosperma 
Huberet l'inclusicmet ladéfmition qui en décou- 
lent de tonnes sauvages et cultivées à l'intérieur 
de ses limites taxonomiques ont considérable- 
ment élargi le patrimoine génétique de l'espèce. 
On y inclut les races Ux ales des variétés cultivées 
dans le sud-ouest des Hiats-Unis. le Mexique et 
rAmérique centrale, les deux formes sauvages 
du compleve ( \ arielés luibnicricX ssp. sororin ) et. 
aux Klats-L nis. (ireen Striped Cushau. While 
Cushavv, MagdaletKi Striped. Papago, .Sih er.Seed 
Gourd. Japanese Pie, Hopi, laos, Farral Cushaw 
et Veracruz Pépita. 

Les expériences d'hybridation des lormes ap- 
partenant a ( ". iii '^xrosiH'rnhi a\ec d'autres for- 
mes culti\ées cl s;iLivages du genre, et certaines 
observations de terrain, ont rex éléqueC, iiunt luna 
est celle iiiii présente le plus tort degré de compa- 
libililé avec les csjxiccs cultivées. A un deuxième 
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niveau de oonqMtibiUté, on trouve les fonnes 
cultivées et sauvages de C.pepo, certains culti- 
vais de C. nuadma el Tespèce sauvage pérauie 
Cfoetidissima H.BJL Un troisième graope est 
fonnédeC. bmdeUkma Bailey,L.etC. martineài 
Bail^, L., avec lesquelles les croisements n'ont 
produit que des fruits sans graines viables. Le 
quatrième et dernier groupe comprend les espè- 
ces péiennes C. pedat^ia BailQp L., C. eHgitata 
Gtay, A. sensu Uao et C. radkxms Naudin, avec 
lesquelles on n*a léussi à obtenir que quelques 
fruits» mais en généial sans graines viables. 

Les espèces sauvages qui ont montré un certain 
degré de oonqMtibilité avec les formes du com- 
plexe C. argyrosperma possèdent des gènes de 
résistance à certaines maladies virales très fré- 
quentes dans les espèces cultivées. 

Il faudra néanmoins surmonter certains obsta- 
cles avant de mener à bien un programme d'amé- 
lioration qui inclue toutes ces formes, en raison de 
deux aspects reiatii's aux croisements interspéci- 
fiques: 

• ils n'ont pas toujours produit d'hybrides à 

graines viables: 

• quand on a oblcnu un LCi lam succès, la plante 
recevant le pollen appanenaii loujoins au 
complexe C (iii^vrospcnita. el. dans le cas 
des espèces des tleiix derniers groupes, il 
s'agissait toujours de la \ nvicic palnuen ou 
de la ssp. sororia. 

Collections de matériel génétique. Les collec- 
tions de |dasnia germinatif ne sont pas aussi rares 
pour les fonnes cultivées, mais elles sont très 
insuffisantes pour les tonnes sauvages; la plupart 
des échantillons proviennent du Mexique ei sont 
d^^xwés dans la Banque de gènes du CDPAP au 
Mexique et de TUSDA aux Etats-Unis. 

Pratiques cultunriM 

Les variétés cultivées de Cucudrita argyrosper- 
ma s'utilisent dans les systèmes d'agriculture 



traditionnelle de saison des pluies et se sèment au 
début de cette saison (mai-juin). La durée du 
développement de ces variétés est de cinq à sept 
mois; les fruits jeunes qui servent de légume se 
récoltent environ trois mois apiès le senûs, tandis 
que les fruits mûrs pour la graine se récoltent entre 
octobre et décembre. Dans la région de Mixe, 
dans l'Etat d'Oaxaca, la variété aenosperma se 
cultive aussi en saison sèche dans des terrains 
appelés humides. Cette pratique se rencontre éga- 
lement dans certaines parties de l'Etat de Sonora. 
dans le nord-ouest du Mexique, où certains culti- 
vars de la variété callicarpa peuvent être cultivés 
en saison sèche, mais toujours à l'aide d'irriga- 
tion, ce qui assure la production pendant toute 
l'aïuiée. 

La seule forme de multiplication consiste à 
semer les graines, ce qui se fait en même temps 
que certaines des cultures traditionnelles de ce 
modèle d'agriculture (maïs, haricot et autres es- 
pèces de Cticiiihitii). Dans certaines régions du 
Yucatân. Quinlana Roo et Oaxaca. il est tréquent 
que les graines de iiriiviDspcrnui soient les 
premières à être plantées dans les chanips de 
niais, l.e semis se lait peu avant le début dcspiuies 
el des semis cles autres cultures associées. 

Dans certaines localités du >'ucatân. le semis se 
tail très tôt. dès le lendemain du brûlis traditionnel 
du chaume île la culture précédente, et longtemps 
avant les premières pluies et le semis des autres 
cultures associées. L'objectif est d'empêcher le 
développcmem de mauvaises herbes qui gêne- 
nûent la production des autres espèces cultivées 
dans le champ de màib, en profitant de la rapidité 
de croissance et de cou veiture de cette eqièoe. Ce 
type de pratique indique que les graines de 
C. argyrospenna sont totalemrat adaptées dans 
ces r^ons et germent même lorsque l'humidité 
est faible. 

A la différence des autres espèces cultivées du 
genre, il est moins fréquent de rencontrer des 
variétés du complexe argyrosperma dans les jar- 
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dins potagers ou les petites exploitations agrico- 
les, ou de les trouver associées à d'autres espèces. 

CucurMa pepo 

Nom botanique: Cucurblta pepo L. 

Famitte: cucurbitacées 

Noms communs* Français: citrouille, girau- 

mon; espagnol: calabaza (Mexique), gUicoy 

(Guatemala) 

Origine, domestication et expansion 

Selon les observations archéologiques, 
Cucurhita pepo paraît être Tune des premières 
espèces domestiquées. Les vestiges les plus an- 
ciens ont été trouvés au Mexique, dans la vallée 
d'Oaxaca (de 8750 av. J.-C. à 700 ap. J.-C.) et 
dans les grottes d'Ocampo,Tamaulipas(de 7(XX) 
à 5000 av. J.-C). Sa |nésence aux Etats-Unis est 
égak-incni très aîicietuie. comme rindiqueni les 
louillov du Missouri (4()(H» av. ,I.-C.) et du Mis- 
sissi|>i ( 1400 av, J.-C. ). Celte espèce a pu être 
(lomesliquce au moins en deux occaMons cl clans 
deux ivuionsdilïérenlcs: au Mexique cl dans l'est 
des laals-l nis. les progenileurs possibles étant 
rcspeclivemcni C 'frutt'rna cl C r<'Minii. On con- 
naii huit groupes de cultivais eoinesiibles de 
C. /»<'/>(»: 

• Puinpk in (O/i /(/ /)/></ /xy^f» 1 .. \ ar./'ryn' Bailey 
L.) comprend des cultivais île [liantes ram- 
pantes qui produisent des tiuiis sphcriques. 
aplatis et arrondis ou plats aux extrémités. 
Les fruits de ce groupe se cultivent pour être 
consommés à maturité, et certains sont em- 
ployés comme fourrage. 

• Scallop (C. pept) L. var. Clypeata Alefeld) 
est habituellement subarbustive, à fruits apla- 
tis et pratiquement discoïdaux, avec des on- 
dulations ou des bords équatoriaux; elle se 
consomme à Tétat immature. 

• Acom (C. pepo L. var. turbinata Paris) est 
une plante aussi bien arbustive que rampan- 



te, avec des fruits obovoïdes ou coniques, 
pointus au sommet et cdtelés-cannelés longi- 
tudinalement. La peau est douce, aussi les 
fruits peuvent-ils êtreconsommés àmaturité. 

• Crookneck (C. pepo L. var. torticoUia Ale- 
feld) est de type arbustif, à (hiits jaunes, 
dorés ou blancs, claviformes et courbés à 
Textrémité distale ou apicale et générale- 
ment à peau vemiqueuse. On les consomme 
immatures car la peau et la pulpe durcissent 
à la maturité. 

• Straightneck (C. pepo L. var. recticollis Pa- 
ris) est une plante arbustive à fruits jaunes à 
dorés, à peau vemiqueuse analogue à celle 
du groupe précédent. 

• Vegetable Marrow (C. pepo L. \ar. fastigata 
Paris) peut être aussi bien rampante que 
subarbustive. Ses fniits sont courts et cylin- 
driques, légèrement plus larges au sommet, 
avec une peau lisse qui durcit et s'épaissit à 
m a t u r I te et dont la couleur varie du crème au 
vert foncé. 

• Coco//cllc (C pepo L. \ar. loiv^a Paris) a 
des fruits cylindriques allonges, minces et 
légèrement hulhcux au sommet; on les con- 
somme à l'état immature. 

• Zuccliini ((' /'(/'(i L. var. i xliiuliicu Paris) 
constitue le gn)U[v de culti\ars commer- 
ciaux le plus courant aciuellemcnt. Comme 
le précèdent, le groupe /.ucclnni a beaucoup 
d aflinilésavec lcgrou|K' Vegetable MaiTovv. 
et son origine est également récente (19^ 
siècle). La plante, généralement subarbusti- 
ve. poite des fruits cylindriques, pas ou très 
peu élaigis au sommet, qui se consomment 
comme légume à l'état immamre. 

C^ant aux culti vars traditionnels, il est courant 
que, dans un simple champ, les paysans centra- 
méricains fassent pousser toute une gamme de 
cultivars de caractéristiques similaires à celles de 
chacun des groupes commerciaux, n reste encore 
à résoudre l'origine des cultivars natifs de la zone 
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mayht dans les r^ons moyennes et basses de 
Chiapas et la péninsule du Yucatân.C6scultivars, 
à fruits sans côtes ou à cOtes moins prononcées et 
à graines plutfit rondes et ovales, se cultivent 
depuis pratiquement le niveau de la mer jusqu'à 
piès de 1800 m. 

C. pepo est peut-être l'espèce dont la diffusion 
hors d'Am^lque est la mieux étudiée; on sait que 
certains cultivais sont arrivés en Europe veis le 
milieu du siècle qui a suivi 1492,etonditm&ne 
que d'autres sont originaires de ce continent. 
Contrairement à cette présence ancienne de 
C. pepo dans l'Ancien Monde, il semble que son 
arrivée en Amérique du Sud soit très récente. 
ActueUement, les fhiits de certains cultivars (par 
exemple Zucdiini et Cocozzelle) représentent un 
apport alimentaire et conmieicial commun à di- 
verses régions du monde. 

UtiliMtlons M vatour mitrfliv» 

Gomme les antres espèces cultivé du genre, les 
fruits mûrs ou verts et les graines de C. pepo, et 
dans une moindre mesure les fleurs et les pointes 
tendres des tiges, se consomment dans de nom- 
breuses zones de sa région de distribution native 
etdansd'autresrégionsdunionde.L'apport d'élé- 
ments nutritifs de C. pepo est analogue à celui 
décrit pour les autres espèces cultivées. 

Description botanique 

C.pcpo est une plante rainpanto. (.H»nipat.io (Ui 
subarbusiivc. anmicllc, iiumiduiuc: |iubcscciuc cl 
nigucusc. Les feuilles sont laineinent ovées-coi - 
déos à trian»:iilaircs-ct)rdccs, de 20 à M) > 20 à 
35 cm. avec ou sans taches blanches: elles coin- 
porlenl sou\ ent île trois à cinq lobes prolonds aux 
bords denliculés ou scrrati-denticulés. Les vrilles 
ont de deux à six rainiilcs ou sont simples et peu 
développées dans les types subarbustifs. Les fleurs 
sont pcntamèrcs. solitaires, axillaires; les fleurs 
mâles sont dotées de pédicelles de 7 à 20 cm de 
long, d'un calice campanulé de 9 à 12 mm et de 
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sépales linéaires de 12à2S x 1 à2 mm; la corolle 
est tubulo-campanulée, de S à 10 cm de long, 
divisée en cinq jusqu'au tiers ou plus de sa lon- 
gueur, il y a trois étamines. Les fleurs femelles 
sont dotées de pédicelles robustes, suicifères, de 
2 à S cm; l'ovaire est sphérique, aplati, ovoïde, 
cylindrique, rarement pirifonne, lisse, côtelé ou 
vemiqueux et multiloculaire; le calice est très 
réduit. Les firuits sont de taille variable et de 
formes diverses, légèrement à fortemem côtelés, 
souvent verroqueux, rarement lisses, avec une 
peau rigide, de colorations diverses, de vert clair 
à vert foncé, unie ou à petites taches crème ou 
vertes contrastant avec le jaune, l'orangé ou le 
bicolore; la pulpe est crème ou jaunâtre ou oran- 
gée pâle, de douce et non amère à fibreuse et 
amère;elleades graines nombreuses, étnntement 
ou largement elliptiques à raremem oibiculaires, 
légèrement comprimées, de3à20x4àl2 mm. 

Ecoiogto ou phytogéographie 

Traditionnellement. C. pepo se cultive de l'Amé- 
rique du Nord à TAméinque centrale et dans 
certaines parties de TAmériquedu Sud. Bien que 
l'on dise généralement que c'est une culture d'al- 
titude, celte espèce, de même que C moschata^ 
couvre une gamme d altiludes assez large. Au 
Mexique, il existe des variétés natives qui pous- 
•sent un peu au-dessus du niveau de la mer dans 
des climats semi-arides, comme la variété appe- 
lée tsol au Yucatân, et d"autres variétés i|ue Von 
culti\ e à des altitudes suiiérieures à 2 0(K) m. par 
exemple celles que I on appelle giiiches à ()a\a- 
ca. Au Gualcmala. les culliv ars nalils coinnumc- 
ment appelés j:uico\ se cultivent au-dessus de 
I ()(>(» m. tandis que les tsol se sèment lians les 
parties basses chaudes et iiumides du Petén, â 
moins de 500 m d'altitude. 

Diversité génétique 

Limites du patrimoine génétique. Le patrimcrâie 
génétique primairedeC. pepoestformédesgrou- 
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pes de cullivars comesiiblcs (ssp. pepo) et orne- 
mentaux (ssp. ovifvra). ainsi que des formes sau- 
vages (C.f rote nia et C. texatia). 

Il existe une grande quantité de cultivars eom- 
merciaux présentant des caractéristiques particu- 
lières qui. en même temps que les variétés locales 
citées cultivées surtout au Mexique, constituent 
un patrimoine génétique extraordinaire. Pour- 
tant, contraitement aux autres espèces, cette di- 
versité ne représente pas une source importante 
de gènes de résistance aux parasites et aux mala- 
dies, puisque C. pcpo (y compris C. texana) est 
probablement Tcspèce qui présente la plus gran- 
de sensibilité aux principales maladies virales qui 
attaquent les espèces cultivées de Cucui hiiu. 

Les espèces qui pourraient représenter un patri- 
moine génétique secondaire sont rares, puisque la 
majeure partie des tentatives d'hybridation de 
C. pepo avec d'autres espèces sauvages ou culti- 
vées ont exige des techniques spéciales, tel les que 
la culture d'embr\ons; on a néanmoins obtenu de 
bons résultais en matière d'hybridation au Mexi- 
que et aux Etats-Unis. 

Collections de matériel ficnétique. Les données 
obtenues à partir des banques de gènes indiquent 
que C". pcpo csi la deuxième espèce du genre pour 
le nombre d'échantillons ( I 13.^). Il s'agit cepen- 
dant uniquement de tonnes cultivées cl comesti- 
bles, puisque celles qui correspt>ndent aux deux 
parentes sauvages les plus proches sont très rares 
et, de fait, celles de C.jratcnui ont été réalisées 
très récemment. Les banques de gènes dotées de 
la meilleure représentation descultivarsdeC. pcptt 
sont celles des Etats-Unis, du Mexique et du 
Costa Rica. 

Pratiques culturales 

Dans sa zone de distribution native, C. pcpo est 
cultivée aussi bien dans les champs de maïs et les 
jardins potagers que dans d'autres systèmes de 
culture plus intensive. Dans le premier cas, on 



l'associe avec le maïs, les haricots et/ou avec une 
à trois des autres espèces cultivées de Cucurbita, 
tandis que dans le deuxième on peut la trouver 
cultivée en parcelles ou petits groupes, le plus 
souvent associée à d'autres légumes. Dans les 
plantations commerciales, on les rencontre le 
plus souvent sous forme de monoculture occu- 
pant des superficies de taille variable. 

Dans la région de la Mixteca Alla, au Mexique, 
particulièrement à San Andrés Lagunas, on a 
rencontré quelques variantes UKales qui se culti- 
vent dans deux types de conditions et de saisons 
ditïérents. L'une de ces variétés est connue sous 
le nom de «calabaza de temporal» (courge de 
saison des pluies): elle se cultive dans des terrains 
rocailleux compt>rtant généralement d'abondants 
allleurements de rtKhe calcaire et peu de terre, 
qui constituent des terrains secs. Le semis se fait 
aux mois d'avril ou mai, selon l'apparition des 
premières pluies, et la récolte de fruits mûrs 
correspond aux mois d'octobre et novembre. 
L'autre variante est connue sous le nom de «cala- 
baza de cajcte» (écucllc); on la cultive dans des 
terrains en cuvette très plats et humides, situés 
dans de petites vallées dont on dit qu'elles furent 
anciennement occupées par des lacs. Sous cette 
fonne. on la sème au début de la saison la plus 
sèche de l 'année ( février ou mars ), et la récolte de 
fruits mûrs se fait entre juillet et septembre. 

Au Yucatân, on cultive la variété tsol ou «men- 
sejo» généralement dans des jardins potagers ou 
dans des systèmes de culture intensive de petites 
exploitations ou pachpakal. et très rarement dans 
des champs de maïs. Il s'agit d'une variété îi cycle 
court; le semis se fait environ \5 à 20 jours après 
le début de la saison des pluies (de mai à juin ); les 
fruits immatures qui servent de légume sont ré- 
coltés à partir du mois d'août, tandis que les fruits 
mûrs le sont entre septembre et octobre. 

Perspectives d'amélioration 

Les trois espèces Cucurhita urayrosperma. 
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C. moschata et C. pepo se canqpièteiit par leurs 
zones natuieUes de production, qui vont de 0 à 
2 000 m dans leur région d'origine. H est indis- 
pensabled'y intensifier l'évaluation des cultivars 
primitifs et d*en utiliser le matériel génétique 
pour développer de nouveaux cultivais plus pro- 
ductifs et présentant une plus grande valeur ali- 
mentaire, ou résistant aux maladies, suitout vira- 
les. D y a aussi, comme on l 'a déjà montré pour 
certaines espèces, des variétés locales qui diffè- 
rent par leur époque de production. Leur utilisa- 
tion directe ou celle des gènes qui déterminent 
cette caractéristique pennettraient d'allonger le 
temps où elles sont disponibles sur les marchés. 

n est ufgent de recueillir le plasma genninatîf 
des quatre espèces de Cucwrbita dans leurs zones 
de dispersion naturelle, n Test aussi d'introduire 
les variétés présoites dans d'autres régions, com- 
me les variétés de C. moscfutta que l'on rencontre 
en Afrique, et qui ont une forte teneur en carotène, 
et de les încoiporer dans des programmes d'amé- 
lioratioa génétique. 

Le développement de la consommation, locale 
ou d'exp(Htation, exige des fruits à caractâisti- 
ques favorables au transport et à l'emmagasina- 
ge. D existe une vaste diversité de ces caractéris- 
tiques que Ton peut utiliser pour produire des 
variétés supérioires. 

CucuH>ita offre des possibilités d'usages nou- 
veaux ou d'usages plus intensifs que l'on peut 
diffuser. L'un d'entre eux est la préparation de 
purées ou d'aliments similaires, pour lesquels on 
disposeraitd'un patrimoine génétique trèsétendu 
pour fixer les caractéristiques oiganoleptiques ou 
nutritionnelles qui donneraient im produit supé- 
rieur à celui que l'on trouve sur le mardié avec 
d'autres plantes. D fout également explorer la 
possibilité d'augmenter l'utilisation de jeunes 
pousses, car c'est la partie de la plante qui présen- 
te la plus grande valeur alimentaire en raison de 
son contenu en acides aminés et en vitamines. On 
pourrait même pour cela créer des variétés qui 



produisent davantage de feuillage. L'utilisation 
des graines comme fruit sec est courante dans 
certaines zones d'Amérique coitrale et pratique- 
ment inconnue dans d'autres. Les graines sont 
une bmne source de protéines et d'huUe, et il faut 
en explorer la transfonnati<m industrielle et la 
commercialisation. 

n y a encore beaucoup à faire en termes de 
collecte, de conservation, d'évaluation et d'utili- 
sation des variétés régionales ou locales. Ces 
tâches sont réalisables puisque la diversité de ces 
plantes existe encore dans les communautés rura- 
les du Nouveau MondcD nefoutpos laissorpasso' 
l'occasion de profiter de ces matériels pour pro- 
duire des variétés supérieures et conserver leur 
matériel génétique pour une utilisation future. 

CucurbHa moactmta 

Nom boUmique: Cucurbita moschata (Du- 
chesne ex Lam.) Ducbesne ex Poiret 
PamiUe: cucuri>itacées 
iVoms M»«umifis. Fra/iç<iû;courgemusquée; 
nahuatl: tanudayota (Mexique, Colombie 
[Guerrero]); espagnol: calabaza (Mexique), 
ayote (du Guatenuda au Costa Rica), auyama 
(du Panama au Venezuela), zapallo (Equa- 
teur, Pérou), joko (Bolivie) 

Origine, domestlcaUim «t «xpanslon 

On a pensé que Cucurbita moschata^ conune 
C.ficifolia, avait une origine asiatique. Or, il est 
aujourd'hui évident qu'il s'agit d'une espèce do- 
mestiquée en Amérique latine, bien qu'(Mi ne 
sache pas encore exactement quelle fut la zone 
précisede domestication de l 'une et de T autre. On 
a sâgnalé à de nombreuses reprises qu'elle se 
situait en Amérique centrale et à d'autres occa- 
sions qu'elle se trouvait en Amérique du Sud, 
plus précisément en Colombie Les vestiges dis- 
ponibles sont sans aucun doute difficiles à inter- 
préter. Les restes archéologiques les plus anciens 
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de celle espèce ont été trouvés dans le nord-ouest 
du Mexique (grottes d'(3campo. Tamaulipas) et 
datent de 4W0 à 3500 av. J.-C. On en connaît 
aussi des restes dans le nord du Belize, à TikaI au 
Guatemala (de 2000 av. J.-C. à 850 ap. J.-C.) el 
à Huaca Prieta au Pérou (.3(MK) av. J.-C). 

L'analyse électrophorétique des isoen/.ymes 
n"a pas apporté de preuves majeures. Elle a ce- 
pendant permis de réaffirmer Tétroite relation 
entre cette espèce et les formes du groupe 
C. arifyraspcrnui. Les indices linguistiques ne 
sont non plus très clairs; C. moschata est connue 
sous des noms autiK-htones aussi bien dans la 
région ceniraméricaine( principalement au Mexi- 
que) qu'en Amérique du Sud. ce qui, d'un autre 
côté, appuie l'observation selon laquelle les deux 
régions correspondent à deux centres de diversi- 
fication de cette plante. 

La variation de C. moschata ne paraît pas non 
plus être un facteur qui permette de suggérer une 
région en particulier comme centre d'origine, 
puisque cette espèce est extrêmement variable 
par la morphologie de ses fruits et de ses graines. 

La répartition géographique des restes archéo- 
logiques connus de C. nuisi lutta indique que cet- 
te espèce se cultive depuis plus de 5 0(K) à 6 ()()() 
ans. Sa diffusion vers d'autres pays, aussi bien en 
Amérique latine qu'en dehors du continent a 
sûrement été très précoce; c'est ce qu'indique 
l'existence de la variété Seminolc Pumpkin. cul- 
tivée depuis les temps précolombiens par des 
groupes indigènes de Floride aux Etats-Unis, 
ainsi que sa présence sur des illustrations botani- 
ques du 16'" siècle. Une diffusion aussi précoce a 
dû être très continue et intense, puisque dans la 
dernière décennie du 19" siècle l'espèce se culti- 
vait en Inde, à Java, en Angola et au Japon. 

Utilisations et valeur nutritive 

Dans la majeure partie de la zone native de 
C. moschata. ses Heurs, ses jeunes pousses et ses 
fruits jeunes et mûrs sont consommés comme 



légume. Les derniers sont en outre couramment 
employés pour la confection de desserts et com- 
me fourrage. Les graines sont consommées entiè- 
res, rôties ou grillées, ou sont moulues dans 
différents plats. Elles présentent des teneurs éle- 
vées en huiles et protéines (similaires à celles 
observées dans C. arffyrosperma), et leur con- 
sommation dans les zones urbaines est aussi assez 
courante. 

Description botanique 

C. moschata est une plante rampante el grimpan- 
te. Elle est herbacée, annuelle, monoïque, légère- 
ment cl densément pubescenie. avec des tricho- 
mes courts et longs, unisériés et des extrémités 
végétatives caulescentes plus ou moins réflexes. 
Les tiges sont légèrement anguleuses. Les feuilles, 
à pétioles de .30 cm ou plus, sont largement ovées- 
cordées à suborbiculaires, de 20 à 25 x 25 à 
30 cm. avec des taches blanches; elles sont légè- 
rement lobées, avec de trois à cinq lobes ovales 
ou triangulaires; l'extrémité obtuse est légère- 
ment apiculée; les bords sont serrati-denticulés; 
on compte de trois à cinq vrilles ramifiées. Les 
fleurs sont pcntamères. solitaires, axillaires. Les 
Heurs mâles, à pédicelles de 1 6 à 18 cm. compor- 
tent un calice très court, largement campanulé à 
patellifomie, développé ou foliacé jusqu'à l'ex- 
trémité, de 5 à 13.5 cm de long, divisé en cinq 
jusqu'à un tiers de sa longueur. Les fleurs femel- 
les, à gros pédicelles de 3 à 8 cm de long, sont 
dotées d'un ovaire sphérique. ovoïde, aplati, cy- 
lindrique, piriforme. conique, turbiné; le calice 
est très réduit et les sépales plus souvent foliacés 
que dans les fleurs mâles, d'une longueur allant 
jusqu'à 7.5 cm; le style est épaissi; on compte 
trois stigmates lobés. Les fruits, de taille très 
variable et de formes diverses, conservent celle 
de l'ovaire; ils sont lisses ou à côtes arrondies, 
rarement verruqueux ou granuleux, avec une peau 
à la fois épaisse et durable et douce et lisse, de 
coloration très variable, de vert clair à vert sombre 
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uniforme ou avec des taches crème, brun clair à 
bnm foncé, jusqu'à complètement blandies; la 
pulpe orangé clair ou bnUante à veidttie, de 
légèrement à tiès suciée, est douce et générale- 
ment non fibreuse; les graines sont nombreuses, 
ovées-elUptiques,de8à21 xSàll mm. à surfa- 
ce blandiâtie jaunflire. 

EftologI» «1 phytogéograpM» 

Dans la litléraluie botanique, on indique que 
C. rnoxhata se cultive piiiidpalement dans les 
zones de fitible altitude et à climat diaud et très 
bumide. 

Cependant, même s*il est certain que cette 
espèce se cultive de piéfiéienoe dans ces limites, 
celles^ n'apparaissent pas aussi strictes puisque 
léoenmient on a trouvé des variantes à plus de 
2 200 m à Oaxaca an Mndque. 

MvwtiléflénMciiw 

Umitn du patrimoiHe génétique. La vaste gam- 
me d'altitudes où C. moschata se cultive sur le 
oootineiit américain, la grande di vosité moipho» 
logique de ses graines et de ses fruits (couleur, 
foime, grosseur et durabilité de la peau du fruit), 
l'existence de variétés à cycles de vie de durée 
différeme, ainsi que l'adstence de nombreux 
coltivars développés dans d'aubes parties du 
monde et de variétés locales ayant des caractéris- 
tiques agronomiques remarquables, indiquent clai- 
rement que la variation génétique de cette espèce 
est extrêmement vaste. 

Quelques variétés régionales intéressantes pour 
l'Amérique latine sont celles qui existent dans la 
péninsule du Yucatàn (et peut-être dans d'autres 
régions d'Amérique latine), à deux cycles de vie 
de durée différente, et celles qui sont cultivées à 
Guanajuato et Chiapas, où Ton a récemment 
trouvé une résistance à certaines maladies v irales. 
Parmi les preniicres. la plus iiitcrcssanto est la 
variété à cycle court cuhivôccotnimiiicinciu tinns 
les jardins mayas, puisque c'est certainement 
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d'elle qu'est dérivée la variété la plus inqwrtante 
au niveau commercial dans la r^on; quant aux 
secondes, il fout signaler qu'actuellement on les 
empkMC dans des programmes d'amélioration 
génâique. 

En ce qui concerne les sources de variation que 
présentent les cultivars de C. moschata dévelop- 
pés en dehors de sa zone d'origine, le meilleur 
exemple est celui d'un cultivar natif du hfîgéria 
qui représente la source unique de résistance à 
certaines maladies virales. Les possibilités d'by- 
bridalionqu'amonivéesC. moschalaavecd'autTes 
espèces cultivées (par exemple C. majUma) por- 
mettent d'affirmor qu'U existe de bonnes pers- 
pectives d'amélioration de ces plantes. 

Une autre partie du patrimoine génétique de 
C. moschata est constituée par les nombreux cul- 
tivars commerciaux qui se sont développés prin- 
cipalement aux Etats-Unis et dans une moindre 
mesure au Brésil. P&rmi eux se détachait Butter- 
nut Squash, (jolden Cushaw, Large Cheese, Ten- 
nessee Sweet Potato, Kenmcky Held, Menina 
Brasileira et d'autres. Certains de ces cultivars 
commerciaux présentent égalemem différents 
ni veaux de résistance etAni de sensibilité à certai- 
nes maladies, ce qui indique la grande variation 
génétique de cette espèce. 

CèUeeÊÊùm de HUdérUi génétique. C. moschata 
est l'eqpèce de Cucurbita la plus représentée dans 
les banques de gènes d'Amérique, où l'on a 
d^x»sé plus de 2 000 échantillons qui provien- 
nent principalement du Mexique et d'Amérique 
centrale cl. dans une moindre mesure. d'Améri- 
que du Sud et d'autres régions du monde. Les 
échantillons les plus importants sont ceux des 
Etats-Unis et du Costa Rica. Ils correspondent 
dans leur totalité à des matériels américains, 
principalcmcnld' Anicrique centrale. Pour sa part, 
la collection du CIFAP au Mexique est peut-être 
la plus représentative de la variation de l'espèce 
dans ce pays. 
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Pratiques culturalos 

Les clil tcrcntcs variantes de C. moschata se culti- 
vent de manière iraditionnelleen saison des pluies. 
On peut rencontrer des variétés cultivées dans les 
champs de maïs, associées au maïs, au haricot et 
à une ou deux autres espèces de Cuvurhita, ou 
dans des jardins potagers ou autres espaces agri- 
coles d'exploitation plus intensive, où on la cul- 
tive seule ou associée à d'autres espèces. Le semis 
se fait au début de la saison des pluies, et la 
période de développement dure de cinq à sept 
mois, bien qu'il existe des variétés à cycle très 
court (de trois à quatre mois) comme celles de la 
péninsule du Yucatân que Ton a mentionnées. 
Pour les variétés à cycle long, les fruits jeunes qui 
servent de légume se récoltent à peu prës trois 
mois après le semis, tandis que les fruits mûrs 
destinés à la semence se récoltent principalemmt 
entre le sixième et le septième mois. 

Dans la région de Mixe et dans d'autres régions 
de l'Etat d'Oaxaca. C. moschata se cultive aussi 
à la saison froide et sèche de l'année dans les 
terrains qui réussissent à conserver l 'humiditél La 
culture se |»atique également à l 'aide d'irrigation 
dans certaines parties de l'Etat de Sonora. Certai- 
nes variétés à cycle court sont cultivées à des fins 
commerciales dans la péninsule du Yucatân dans 
des sols humides ou en utilisant des subsurats peu 
courants (balle de fîbres de henequen) et à l'aide 
d'irrigation. 

Il est probable que la culture de variétés comme 
celles que Ton a décrites, et peut-être d'autres 
encore, est plus courante sur le ccmtinent améri- 
cain que ce que l'on pense ou ce que l'on sait. Il 
existe des références anciennes d'une variation 
sensible en Colombie, mais la situation actuelle 
doit être dûment étudiée et évaluée. 

Cucurbita ficifolia 

Nom botanique: Cuvurhita ficifolia Bouché 
FanUUe: cucurbitacées 



Noms communs. Français: courge de Siam; 
nahuatt: chilacayote (Mexique, Guatema- 
la); cspai>nol: lacayote (Pérou, Bolivie, Ar- 
gentine), chiverri (Honduras, Costa Rica), 
Victoria (Colombie); anglais: flg leaf squash. 
Malabar gourd 

Origine, domestication et expansion 

A la fin du siècle dernier et au début de ce siècle, 
quelques auteurs ont suggéré une origine asiati- 
que po\it Cucurbita ficifolia. Depuis le milieu de 
ce siècle, il y a un consensus sur le fait qu 'il s'agit 
d'une espèce d'origine américaine. Cela dit, son 
centre d'origine et de domestication est encore 
inconnu. Cértains auteurs ont proposé comme 
lieu d'origine l'Amérique centrale ou le sud du 
Mexique, tandis que d'autres suggèrent l'Améri- 
que du Sud, plus précisément les Andes. Les 
études biosystématiques n'ont pas pu confirmer 
l'origine mexicaine suggérée par la diffusion 
dans toute l'Amérique de noms communs dérivés 
du nahuatl. 

Les vestiges archéologiques indiqueraient une 
origine sud-américaine, puisque les restes les plus 
anciens sont péruviens, mais labiosystématique 
n'a pas non plus pu confirmer cette hypotiièse. 

Les tentatives pour obtenir des hybrides au- 
delà de la première génération avec les quatre 
autres espèces cultivées ont également échoué, et 
les rares résultats obtenus ont exigé l'utilisation 
de techniques particulières telles que la culture 
d'embryons. Ces résultats ont été corroborés par 
d'autres éludes qui démontrent que C. ficifolia 
présente des différences notables de type isoen- 
/> matiquo et chromosomique parrappoTtàtoules 
les tonnes du genre. 

Outre les observations précédentes, la récente 
découverte du faitqae Peponapisairaia ne paraît 
pas être un pollinisat»ir spécifique de C. ficifolia 
a conduit à proposer qi» l'ancêtre sauvage de 
C. ficifolia aurait pu correspondre à une espèce 
encore non découverte dont 1 ' habitat pourrait être 
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la région orientale des Andes. C'est pourquoi 
l'éventualité d'utiliser des espèces sauvages (ou 
cultivées) dans des programmes futurs d'amélio- 
ration génétique de cette plante, et son emploi 
dans l'amélioration d'autres espèces cultivées du 
genre, est encore lointaine. L'importance de ces 
programmes réside dans le fait qu'on a identifie 
des collections résistantes ou totalement immu- 
nes à l'attaque de différents virus qui affectent 
gravement les autres espèces cultivées. 

La culture de C. ficifolia s'étend depuis le nord 
du Mexique jusqu'à l'Argentine et au Chili. Sa 
diffusion en Europe ( France et Portugal par exem- 
ple) et en Asie (Inde) a commencé semblc-t-il aux 
16*^ et 17' siècles, lorsque ses fruits sont arrivés 
dans l'Ancien Monde à partir de l'Amérique du 
Sud et de l'Inde. Depuis lors, cette culture s'est 
étendue à de nombreuses autres parties du monde 
(Allemagne. France, Japon et Philippines). 

Utilisations et valeur nutritive 

Les différentes parties des plantes de C. ficifolia 
sont destinées dans toute la zone de distribution 
en Amérique à divers usages alimentaires. Les 
fruits immatures se consomment bouillis comme 
légume, tandis que la pulpe des fruits mûrs est 
utili.sce pour la confection de desserts et de bois- 
sons rafraîchissantes ou légèrement alcooliques. 
Les graines sont également très appréciées; à 
Chiapas au Mexique, on les utilise pour préparer 
des desserts au miel, connus sous le nom de 
palanquctas. 

Dans certaines régions du Mexique (et peut- 
être dans d'autres pays du continent), les jeunes 
pousses (ou «puntas de las gufas») et les fleurs se 
consomment bouillies comme légume, tandis que 
les fruits mûrs sont employés comme fourrage 
pour les animaux domestiques; cette utilisation 
est la plus courante dans l 'Ancien Monde où cette 
espèce a été introduite. 

La valeur nutritive la plus imp<irtante se trouve 
dans les graines, dont la consommai ion repré.sen- 



te un apport considérable de protéines et d'huile. 
La pulpe des fruits, de couleur blanche, présente 
une déficience en bétacarotène; elle contient une 
quantité limitée d'hydrates de carbone et a une 
faible teneur en vitamines et sels minéraux. 

Les études récentes réalisées au Chili ont dé- 
montré que certaines enzymes protéolytiques 
extraites de la pulpe des fruits de C. ficifolia 
peuvent être utilisées dans le traitement des eaux 
résiduelles des processus de transformation in- 
dustrielle de produits alimentaires dérivés du 
poisson. Cette découverte revêt un grand intérêt 
en raison des économies que pourraient réaliser 
ces industries en utilisant des enzymes qui se 
substitueraient à celles que l'on importe actuelle- 
ment. 

Au Japon et en Allemagne, on a utilisé 
C. ficifolia comme support ou porte-greffe pour 
la pnKiuclion hivernale de concombres (Cucumis 
sativus L.) en serre. 

Description botanique 

C. ficifolia est une plante rampante ou grimpante, 
monoïque, annuelle - bien que persistante pen- 
dant une certaine période, donnant l'impression 
d'être une plante pérenne à vie courte -, sans 
racines épaisses renflées de réserve: elle est résis- 
tante aux basses températures, mais non à des gels 
sévères: elle est duveteuse à légèrement pubes- 
centc, avec quelques aiguillons courts et pointus 
dispersés sur les parties végétatives. Elle possède 
cinq tiges vigoureuses, légèrement anguleuses. 
Les feuilles, à pétioles de 5 à 25 cm, sont ovées- 
cordccs à suborhiculaires-cordccs, avec ou sans 
taches blanches sur la face; elles ont de trois à cinq 
lobes arrondis ou obtus, apiculés, le lobe central 
étant plus grand que les latéraux, à bords denticu- 
lés; on compte trois ou quatre vrilles ramifiées. 
Les fleurs sont pcntamères, solitaires, axillaires. 
Les fleurs mâles, largement pédicellées. sont do- 
tées d'un calice campanule de 5 à 10 mm de long 
et presque autant de largo, de sépales linéaires de 
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5 à 15 X I à 2 mm. d'une corolle tubulo-campa- 
nulée un peu élargie vers la base, de 6 à 1 2 cm de 
long, jaune àorangé pâle; elles ont tnH&éumiines. 
Les fleurs femelles, à pédoncules robustes, mesu- 
rent de 3 à S cm de long; Tovaire est ovoïde à 
elliptique, muUiloculaire; les sépales sont occa- 
sionnellement foliacés et lacorolle est un peu plus 
grande c|u<. pour les fleurs mâles; le styleest épais; 
on compte trois stigmates lobés. Les fruits, sphé- 
riques à ovoïdes ou elliptiques, ont trois types de 
coloration: 0 vert clair ou foncé, avec ou sans 
rayures ou bandes longitudinales blanches vers 
Textrémité; ii) légèrement tachés de blanc et de 
vert; f7/)blancs ou crème. La pulpe blanche est 
sucrée, et les graines ovées-elliptiques compri- 
mées, delSà2Sx7àl2 mm, sont brun foncé à 
noir ou blanc crème. 

Ecologie et phytogéogiraphle 

La culture de C.ficifolia est largement répandue 
depuis I 000 m jusqu'à presque 3 000 m dans la 
quasi-totalité des cordillères d'Amérique latine. 
La limitation de cette culture aux zones de grande 
altitude est un caractère distinctif de C.ficifolia 
par rapport aux autres espèces cultivées du genre 
qui, en général, peuvent pousser dans un éventail 
pluslaigedeconditionsécol(%iques(pourC. pepo 
et C. moschata de 8 à 2 300 m). 

Diversité génétique 

Limites du patrimoine génétique. Etant donné 
rincompatibilité reproductive deC.^ci/o/iaavec 

les autres espèces du genre, on peut dire (]uc son 
patrimoine génétique est limité à elle-même. 
D'autre part, cette espèce est beaucoup moins 
diversiftée que les nntrc^ espèces cultivées du 
genre et il n'cxistcpas de cultivars commerciaux. 
Parmi les variations morf^ologiques les plus 
remarquables, on peut citer la coloration et la 
taille des fruits et des graines. La laiblc variation 
nu)rphologique de celte espèce coiTespond à celle 
qui est observée au niveau des modèles d'isoen- 



Courges 

zymes étudiés jusqu'ici. Du point de vue agrono- 
mique, il est possibled*admettierexistenced*une 
cextàknù divefsité génétique de C.ficifolia pour 
deux raisons: 

• elle est cultivée dans une vaste région géo- 
graphique dont les caractéristiques ne sont 
relativement uniformes qu'en ce qui ccmcer- 
ne l'altitude, mais sont variées en ce qui 
concerne les autres fiacteurs écologiques lo- 
caux; 

• die est exploitée indistinctement dans des 
systèmesagricoles hautementconcurrentiels 
(par exemple, les champs de maïs de saison 
humide), aussi bien que dans d'autres systè- 
mes moms concurrentiels ou qui peimettent 
uneexploitati(mphis intensive (par exemple, 
les champs de maïs cultivés en saison sèche 
en terrain humide, les jardins maraîchers, les 
petites parcelles, etc.). 

Cependant, aucun de ces aspects n'a été évalué 
jusqu'à maintenant. 

La productivité, en ce qui concerne le nombre 
de fruits et la quantité de graines par fruit, est un 
autre aspect qui reflète peut-être la diversité géné- 
tique de l'espèce et qui n'est pas non plus sufB- 
sanunent étudié. Les observations de terrain ont 
révélé que certains firuits de taille moyenne con- 
tiennent 500 gndnes ou plus et que chaque plant 
peut arriver à produire plus de 50 fruits. 

CoUectàowt de matériel génétique. Les échan- 
tillons de matériel génétique de C.ficifolia sosA 
les moins abondants de tous ceux qui existent 
pour les espèces de CMri//V)/7<; cultivées. Déplus, 
ils sont peu représoitatifs de sa distribution géo- 
graphique. On compte 338 échantillons dans les 
banques de gènes d'Amérique qui. ajoutés à 82 
autres déposés dans des institutions de pays 
d'autres continents, font un total de 420. Cepen- 
dant, bcaucoupde ces échantillons correspondent 
à des duplicas,cequi réduit leurnombreàprèsde 
la moitié. 
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PraMquM cuNuralM 

C.fic^otia est une calbiie exploitée prindpale- 
ment dans des ^stèmes d*agriciiltuR mdition- 
neUe de saison des pluies, c'est-à-dire que le 
débutde la saison des i^uies correspond a 1 épo- 
que des semailles, tandis que la récolte se ftit de 
la findeseptembreCfruitsjeuneset fleurs utilisées 
conune légume) jusqu'en décembre ou janvi^ 
(fruits mûrs pour la graine et la pulpe). Dans 
certaines régions du Mexique, par exemple la 
Mixleca Alta à Oaxaca, on a constaté que cette 
espèce, outre qu'elle était cultivée pendant la 
saison des fouies, s'exploitait aussi en période 
sèdie dans les teirains les plus humides (vallées 
ou zones où le drainage du s(d est légèrement 
déficient). Dans ces cas-là, le semis se fait dans 
les piemien OMMS de Tannée et la récolte à partir 
de la saison sèdie (avril) jusqu 'à la saison corres- 
pondant à Télé (de mai à juillet). Cela a permis 
d'assurer une production pratiquement ininter- 
rompue pendant toute l'année. 

La seule forme de multiplication est le semis 
des graines conjugué au semis de l'une des plan- 
tes traditionnelles de ce type d'agriculture (maïs, 
tiariGot et antres espèces deCiiciirMfa), ou bien la 
culture maraldière, associée à d'autres espèces 
ou en monoculture. Les fruits mûrs sont récoltés 
et sâectionnés pour la graine; ils peuvent être 
entreposés pendant de longues périodes (de 18 à 
20 mois), et il est courant de les observer en train 
de sécher sur les toits des maisons d'agriculteurs. 
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Christophine 
{Sechium edule) 



Sechium edhife 

Nom botaniqm: Sechium edule (Jacq.) Sw. 
FaaâOe: cucmbitacées 
Noms amumau* Français: christophine, 
mirliton (Haïli, Guadeloupe, Bermudes, 
Triiiité«t>Toba£0, Etals-Unis [Louisiane], 
Guyane française); nahuatt: chayote 
(Mexique, Nicaragua, Costa Rica, Panama); 
espagnol: cidrayota (Colombie), gayota 
(Pérou), huisquil, gflisquil ou uisquil 
(Mexique [Chiapas], Guatemala, El 
Salvador), papa del aire, cayota ( Aigentine); 
portugais: cbocho, chuchu, xuxu, machiche, 
machuchu (Brésil) 

Ortoin> <l dotiwstic rt loti 

A U différence des autres cultures, il n'existe pas 
d'indices archéologiques qui indiquent l'ancien- 
neté de la culture de Sechium edule. Ses firuits 
charnus compoitant une seule graine lisse ne 
pennettent pas la conservation et, pour autant que 
Ton sache, on n'a pas non plus identifié dans les 
gisements aidiéotogiquesdes grains de pollen ou 
d'autres éléments de cette espèce. 

Les chroniques de l'époque de la conquête 
indiquent que, au moins uu Mexique, la christo- 
phine a été cultivée depuis des époques précolom- 
« biennes. En ce qui concerne les références lin- 
guistiques, les noms communs d'origine latine se 
concentrent principalemeat au Mexique et en 



L'auteur de ce chapitre est R. Lira Saade (Hertrier 

national du Mexique, Mexico, Mexique). L'auteur remer- 
cie E. Valverde et E ChindUa (CINOE, Coata Rica). 



Amérique centrale. Pbur ce qui est de la diversité 
en culture de S. edule, les nyipoits des e)q)lora- 
tions disent tous que la phis grande variation se 
rencontre entre le sud du Mexique et le Guatema- 
Ul La distribution géogra|riiique des parents sau- 
vages de S. edule confirme aussi l'origine centra- 
méricame de cette culture. 
Les parents les plus proches de S. eduk sont: 

• lesformesditessauvagesdeS. f<fti/r,dontla 
localisation taxonoroique n'est pas encore 
établie, encore qu'elles soient r^Mities de 
manière app ar emment naturelle dans lesEtats 
mexicains de \isracniz, Puebla, Hidalgo, 
Oaxaca et Chiapas; 

• 5. compositum, espèce restreinte au sud du 
Mexique (Chiapas) et au Guatemala; 

• 5. hintonii, espèce endémique au Mexique, 
considérée comme éteinte jusqu'à une date 
récente: elle pousse dans les Etats de Mexico 
et de Guerrero, et peut-être à Jalisco; 

• une espèce nouvelle de la section Sechium, 
qui pousse dans le nord de l'Etat d'Oaxaca. 

Ce qui précède a permis de confirmer que 
S. edule est une espèce qui a sans aucun doute été 
domestiquée dans la zone de culture de T Améri- 
que centrale, et précisément dans la région com- 
prise entre le sud du Mexique et le Guatemaku 

La culture de la christophine est largement 
répandue en Amérique centrale. Son introduction 
dans les Antilles et en Amérique du Suds'estfaile 
entre le 18' et le 19^ siècles: de fait, la première 
description botanique où l'on mentionne le nom 
de Sechium est faite par P. Brow n en 1 756, qui se 
réfère à des plantes cultivées en Jamaïque. A la 
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ChristaphiM 



même époque, la christophinc a élé introduite en 
Europe, d où elle fut transportée en Afrique, en 
Asie et en Australie, tandis que son introduction 
aux Etats-Unis date de la fin du ISK siècle. 

Utfllsations et valeur nutritive 

Lachristophines'utiiise principalement dans Tali- 
mentation humaine. Les fruits, les tiges ei tes 
feuilles jeunes, ainsi que les parties tiU)ercuI6es 
des racines, sont consommées comme légume, 
aussi bien seuls et simplement bouillis que dans 
de nombreux ragoûts. Les fruits, très doux, sont 
employés pour confecticmner des aliments pour 
enfonts, des jus, des sauces et des pâtes. Au 
Mexique, on a tenté d'allonger la vie du fruit par 
déshydratation. Les résultats ont été bons et ont 
permis de confectionner des confitures et des 
sucreries. Les fruits déshydratés peuvent être 
utilisés comme légume après un certain temps. 
Les tiges, par leur souplesse et leurrésistance, ont 
été destinées à la fabrication artisanale de paniers 
et de chapeaux. En Inde, les fruits et les racines 
sont utilisés dans l'alimentation humaine et s'em- 
ploient également cmnme fourra^. 

Les parties consommables de S. edule présen- 
tent une teneur en fibres, protéines et vitamines 
inférieure à celle d'autres vé^taux. En revanche, 
sa teneur en calories et en hydrates de carbone est 
élevée, surtout dans les jeunes pousses, la racine 
et la graine, tandis que l'apport de micro- et 
macronutriments par les firuits est suffisant Les 
fruits, et en particulier les graines, scmt riches en 
acides aminés: acide aspartique, acide glutami- 
que, alanine, aiginine, cystéine, phénylalanine, 
glicine, histtdine, isoteucine, leucine, méthionine 
(seulement dans le fruit), proline, sérine, tyrosine, 
thréonine et valtne. 

La christofrfiine a également des usages médi- 
cinaux; les infusions de feuilles s'utilisent pour 
dissoudre les calculs rénaux et comme auxiliaires 
dans le traitement de l'artériosclérose et de l'hy- 
pertension; les infusions de fruits s'utilisent con- 



tre la rétention d'urine. Les propriétés cardio- 
vasculaires des infusions de feuilles ont été dé- 
montrées dans des études modernes, tandis que 
leur grande efficacité pour guérir les maladies 
rénales était déjà connue depuis Pépoque colo- 
niale dans la péninsule du Yucatân où ces mala- 
dies sont très courantes. 

Descriptkm botanique 

S. edute est une plante rampante pérenne, monoï- 
que, à racines renflées et à tiges fines, ramifiées, 
ayant jusqu'à 10 m de long. Les feuilles à pétioles 
sulcifères, de 8 à 15 cm de long, sont ovées- 
cordées et suborbiculaires, de8àl8x9à22 cm, 
légèrement lobées (de trois à cinq lobes angu- 
leux), aux bords légèrement denticulés, avec trois 
àcinq vrilles séparées. Les fleurs sontunisexuées, 
normalement pentamères, coaxillaires, compor- 
tant 10 nectaires en forme de pores à la base du 
calice. Les fleurs staminées en inflorescences en 
grappes axillaires de 10 à 30 cm de long; elles 
sont réparties en groupes à intervalles tout au long 
du rachis et présentent les caractéristiques sui- 
vantes: calice patellifocmedeS mm; sépales trian- 
gulaires de 3 à 6 mm de long; pétales triangulai- 
res, verdâtres à blanc verdâtre, de 4 à 8 x 2 à 
3 mm; cinq étamines; filaments fusionnés sur 
pratiquement toute la longueur, formant une co- 
lonne épaisse qui se sépare à l'extrémité en trois 
ou cinq courtes rames. Les fleurs pistillées, nor- 
malement sur le même axe que les fleurs stami- 
nées, sont solitaires ou parfois par paires; l'ovaire 
est sphérique, ovoïde ou piriforme, glabre et 
inerme, uniloculaire; le périanthe est comme dans 
tes fleurs staminées, mais de dimension lé^re- 
ment différente; les s^les sont fusionnés en luie 
fine colonne; les nectaires sont généralement 
moins évidents que dans les fleurs staminées. Les 
fruits soat solitaires ou rarement par paires, vivi- 
pares, charnus, parfois longitudinalement sulci- 
fères ou crêtés, très divers par teur forme, leur 
taille, leur revêtement, le nombre et le type d'épi- 
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FIGURE 6 

Christophine (Sechim edule): formes de fruit 
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nés. blancs et jaunîmes ou vert pâle à vert fonce: 
lupulpc. vert pâleàblanchâtrcestamèredansles 
plantes sauvages et non amère dans les plantes 
cultivées; la graine est ovoïde, comprimée, lisse 
et douce. 

Ecologie et phytogéographie 

5. edule se cultive de manière traditionnelle dans 
de nombreuses régions du monde, de préférence 
entre 800 et I 800 m d'altitude. Dans beaucoup 
de régions, il existe des variantes adaptées à la 
culture au niveau de la mer (à Rio de Janeiro et au 
Yucatân); dans d*autres, on la rencontre au-des- 
sus de 2 000 m (en Bolivie et dans les Etats 
d'Oaxaca et de Giihuahua au N4exique). Les 
formes sauvages les plus proches de S. edule 
présentent une distribution semblable en altitu- 
des,puisqu'ellespoussententre50et2 100 m. La 
christophine est cultivée de manière plus intensi- 
ve à des fins conunerciales au Costa Rica, au 
Guatemala, en République dominicaine et au 
Mexique. La diversité exploitée est minime et 
toujours con ( orme au X c \ i gcnces des consomma- 
teurs. La biologie florale de 5. ctiiilc a été étudiée 
en détail. Il existe divers modèles de structure et 
d'expression sexuelle des llcurs staminées et pis- 
tillées. qui ]Xiraissenl cire delenninées par tics 
facteurs iienetK|ucs. cm iroiineiîîcniaux cl saison- 
niers, et par l'âge des planies. 

La pulliiusaiion est entonioeaine. Parmi les 
pollinisaleurs k-s plus eltleaces. o\\ iroiixe îles 
espcL es d" abeilles nain es du genre / 1 f^ntui. prm- 
cipalement dans les zones d"alliuide moyenne ou 
laible qui soni libres de pesticides, et l'abeille 
italienne (,\/)/s nn'llijcrin dans les planlalions 
commerciales où rulilisalion des pesticides est 
très iVêquenie l'arini les pollinisaleurs secondai 
res. on trouve des guêpes des genres Folyhm. 
Syiun'ca et Paiiu liai fc-^u.s. 

Les fruils de la S. edule sont vivipares, c'est-à- 
dire que les graines germent à Tintérieur des 
firuits, même quand ceux-ci sont encore sur le 



plant. Cétte caractéristique ne se présente dans 
aucune des espèces sauvages de Sechiimy dans 
lesquelles les graines germent après être tombées 
sur le sol et de manière asynchrone. Une explica- 
tion possible de la viviparité est que le processus 
de domestication a pu amener avec lui une sup- 
pression des mécanismes de latence. 

INversRé génétique 

Peu d'espèces cultivées déploient ime aussi gran- 
de diversité de formes, de tailles, d'ornementa- 
tion, d'armature, de revêtements et de couleurs 
que les fruits de 5. eduie. Mais cette diversité, 
présente sous les combinaisons les plus variées, a 
rendu difficile la définition des cultivars, car 
lorsqu'on fait référence aux différents types de 
S. edule, on parle plutôt de races ou de variantes 
locales. Outre la diversité mori^ologique, il exis- 
te des variantes dans les périodes de fructifica- 
tion. Cela a été observé notamment à Oaxaca et 
Chiapas, où des variantes locales peuvent donner 
entre une et quatre récoltes par an. Ce type de 
variation a également été cité pour d'autres ré- 
gions. 

La diversité remarquable exploitée par les agri- 
culteurs traditionnels contraste avec la relative 
homogénéité que l'on obser\ e dans les fruits que 
produisent les plantations commerciales. Ces fruits 
doivent en effet respecter les normes de qualité 
imposées par le marche: pinlormcs. \en clair, 
lisses, d'ein iron \5 cm de long et d'un p«iids de 
450 g: sans diMiimages ph\siciues ni taches pro- 
\ oquées par îles agents pathogènes; lexiure adé- 
quate; sa\cur douce et agréable. 

Les parents sau\ages les plus proches de la 
.V. sont \ i i)iiii>(isiiuntclS. Iiiiiioiiii. ^\on{\■^ 

zone de distribution se lrou\ e au Mexique et au 
Guatemala. Faute d'e\aluaiions agronomiques, 
ces espèces n'ont pas été utilisées dans les pro- 
grammes d'amélioration génétique qui sont si 
nécessaires dans la recherche de sources de résis- 
tance aux maladies. 
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CoOeeUons de matériel génétique. Les caracté- 
risiiqucs de la germination des giainesde^. edule 
ne pennettent pas leur conservation par des mé- 
thodes oitiiodoxes et simples. Les écbantiUons 
doivent donc être conservés dans des collections 
de terrain qui exigent beaucoup de soins. 

Ce type de limitation est démontré par la dispa- 
rition de quelques-unes des rares collections du 
genre Seckium. Entre 1988 et 1990. la collection 
d^espèces cultivées de S. edule la plus importante 
du monde (CATIE, TurriallMu Ctota Rica) de 
même qu'une autre de moindre dimension mais 
tout aussi importante (CIFAP, Celaya, Mexique) 
ont été éliminées. Heureusement, il existe encore 
quelques institutions dans le monde qui s^effor- 
cent de conserver cet important patrimoine géné- 
tique, au moins en ce qui concerne la variation de 
Tespèce cultivée. Ainsi, au Mexique, on trouve la 
collection gérée par TUACH à Veracniz, avec 
près de 150 échantillons de types cultivés de 
Puebla, W&aamz, Oaxaca et Chiiqjas. C'est la 
seule collection qui conserve actuellement des 
plants de quelques-uns des parents sauvages les 
phisinqiortantsdeS. edule,cottaacS. compositum 
et les Qrpes sauvages de 5. edule. Deux autres 
institutions qui gèrent des collections de S. edule 
sont rinstitut sup^eur des sciences agricoles du 
Nicaragua (Centre expérimental de Campos Azu- 
les) et le Centre national de recheidw sur les 
cultures maraîchères (EMBRAPA) au Brésil. 

Pratiques culturales 

S. edule se cultive de manière traditionnelle dans 
les petites poroelles, les urrièrc-cours et les jardins 
potagers. La caractéristique de viviparité de ses 
ihiits est très connue des paysans, de sotte que les 
fruits choisis p<>iir laconsommatioasootoonœr- 
vés sans qu'on les laisse germer, moyennant une 
p^te entaille ou ponction dans les embryons, 
tandis qu'on laisse mûrir ceux qui sont sélection- 
nés pour la graine jusqu'à ce qu'on décide de les 
planter. . 



La forme commune et la plus efficace de mul- 
tiplication est cellequi utilise la graine. Le type de 
semis le plus généralisé consiste à planter un ou 
plusieurs fruits complets. Dans certains endroits, 
cependant, on extrait soigneusement la gnûne et 
on la sème dans des pots ou d'autres récipients 
pour la repiquer en place plus tard. 

Dans les zones de production traditionnelle, 
l'emplacement du semis se i»épare préalable- 
ment en ouvrant dans le sol une cavité suffisam- 
ment grande pour permettre aux racines d'attein- 
dre leur développement maxhnal. A côté des 
emplacements de semis, il est courant de préparer 
une tonnelle de bois ou autres matériaux pour 
permettreà la plante de grimper n^idemenL U est 
également fréquent que l'on sème près d'un arbre 
dans le même but. 

Au cours des premières senudnes de dévelop- 
pement, les soins sont relativemoit hnportants 
(arrosage, feitilisation au moyen de fumier de 
bétail ou de poules, etc.), mais on ccwisidère que la 
protection des racines contre les dtnnma^s phy- 
siques et l'addition d'engrais naturels revêtent 
une grande importance pendant tout le cycle de 
vie de la plante. 

Le semis peut se faire à n'importe quelle saison 
de 1 * année, mais il se fait couramment au début de 
la période des pluies. La durée du cycle productif 
est en moyenne de trois ans, et dans certains cas 
exceptionnels de huit ans. 

Dans les plantations commereiales, la planta- 
tion se fait à partir de boutures enracinées ou de 
semences sélectionnées. On plante dans des lieux 
dotés d'un treillage permanent, à des dislanees 
permettant la cueillcite la plus facile possible, le 
transport vers les chambres froides et le condi- 
tionnement. 

Dans les plantations de type comm^ial, il est 
courant d'utiliser périodiquement (fes engrais 
chimiques et un engrais foliaire, ainsi que des 
herbicides et des nématicides. Le premier pays 
pour la production commerciale et l'exportation 
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de fruits de christophine est le Costa Rica; il est 
suivi du Guatemala, du Mexique et de la Républi- 
que dominicaine. 

Perspectives d'amélioration 

Bien que Ton puisse utiliser 5. edule de façon 
intégrale et multiple (les difféienles parties de la 
plante servent à de nomlneux usages), dans divers 
pays la majorité de ses usages ne se sont pas 
diffusés et on n'a pas imaginé les moyens de les 
rendre accessibles à d'autres fractions de la popu- 
lation que les paysans. 

L'utilisation la plus répandue à tous les niveaux 
est celle des fruits comme légume de table ou pour 
la confection de certains aliments industrialisés. 
La demande commerciale exige une production 
mcnphoiogiquement homogène qui écarte la pos- 
sibilité de foire pénétrer sur le marché la remar- 
quable diversité de fruits produite par les systè- 
mes de culture traditionnelle. Cependant, les nor- 
mes exigées pour l'exportation étant très diffé- 
rentes de celles qui conespcMident aux produits de 
consommation locale, il y a peu de possibilités 
que l'on abandonne les variétés courantes et qu'il 
se produise une sérieuse érosion génétique de 
l'espèce. 

Un plan d'intensification et de diversification 
de la culture de 5. edule devrait comporter les 
projets suivants: 

• Création de banques permanentes de gènes 
dans diverses localités d'Amérique centrale, 
pour maintenir la diversité variétale, les po- 
pulations sauvages et affines. Ces collec- 
tions pourront sen'ir à évaluer la résistance 
aux maladies, le type de croissance et les 
caractéristiques organoleptiques des truits. 
Elles permettront de fournir aux agriculteurs 
des matériels de semis nouveaux et serviront 
de base pour les travaux d'amélioration gé- 
nétique. 

• Programmes de sélection de variétés à haut 
rendement de racines ou à forte production 
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de tiges jeunes. Les deux sont de consomma- 
tion populaire, de haute valeur nutritive et 
pourraient être utilisés comme matériel de 
base dans les agro-industries. 

• Dévelq>pement de méthodes de multiplica- 
tion végétative, qui fourniront aux agricul- 
teurs un matériel de plantation à des prix 
raisonnables. 

• Etudes fondamentales sur les maladies prin- 
cipales iAscochyta phaseoiorum, Mycovel- 
losiella cucurbiticola, Fusarium oxysporum 
et des complexes de ces espèces et d'autres), 
surtout celles qui attaquent le fruit et qui 
[nt>voquent de 35 à 40 pour cent de déchet 
dans la production conmierciale. 

• Identification de problèmes de traitement 
après récolte, de conditionnement et d'entre- 
pos^ pendant le processus de commercia- 
lisation. 
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Anones 
{Annona spp.) 



On estime qu'il y a dans le monde 2 200 espèces 
d'anonacées. Beaucoiq) d'entre elles sont firuitiè- 
les, suftout dans les genres Annona et RoUmia\ 
la majorité des espèces dL*Amuma et toutes les 
espèces de Rollinia sont originaires du Nou- 
veau Monde. 

Les indigènes ont sdgneusement cultivé bon 
nombre de ces espèces en Amérique centrale, 
dans les vallées interandines» en Amazmie et 
ailleurs. D'autres fruits anonacés du Nouveau 
Monde comprennent des espèces d'Asimina, Du- 
guetta, Fitsaea eiPorcelia. Ces arixes et arbustes 
fruitiers présentent une remarquable diversité et 
sont adaptés à des environnemoits différents; ils 
constituent un ma^el riche pour les travaux 
d'hybridation, de sélection et de multiplication 
végétative. La haute valeur nutritive des fruits, 
leurs saveurs et leurs arômes très différents, ainsi 
que leurs fbnnes et leurs couleurs attrayantes, 
justifient de tels efforts. 

n y a trois espèces qui sont maiginales dans 
diverses régions de l'Amérique tropicale: Anno- 
na cherimoUt, A. muricata et A. squaimsa; dans 
d'autres régions, la technologie de production et 
le traitement du produit om été développés à un 
degié tel qu'on ne peut pas vraiment les inclure 
dans cette catégorie. Les tediniques connues et 
les cultivars sélectionnés peuvem s'^ndre aux 
régions où leur culture est encore en retard. En 
revanche, trois autres espèces, A. diversifolia . 
A, retiaûata eti4. scleroderma om été maiginali- 



L'aulsur de oe chapitre est H. Mahdeem (Boynton 
Beach. Rortde, Etala-Unis). 



sées malgré leur val^ intrinsèque tc potentielle. 
Les fruits des anonacées ne doivent pas être 
considérés uniquement comme des articles de 
luxe pour consommateurs riches, mais aussi com- 
me faisant partie de l'alimentation des popula- 
tions autochtones. Ces fruits ne se caractérisem 
pas seulement par leur saveur agréable, mais 
aussi par le fait qu'ils sont hautemem nutritifs. 
Leur valeur alimentaire varie considérablement, 
mais la majorité d'entre eux abondent en hydrates 
de carbone, protéines, calcium, phoqiliore, far, 
tiiiamine, niacine et riboflavine, et quelques-uns 
en magnésium, acide ascortriqueet carotène. S'ils 
étaient abondants et à des prix raisonnables, ils 
permettraient une amélioration considérable de la 
nutriticNi de nombreuses populations. 

Annona cherimola Miller, le cachiman, est 
croit-on originaire des vallées fimdes mais non 
gélives des Andes, entre 700 et 2 400 m. On en 
connaît d'excellents cultivars, tous à multiplica- 
tion végétative, qui se cultivent à l'échelle com- 
merciale en Espagne, au Chili, en Australie, en 
Israël, aux Etats-Unis (Californie et Floride) et 
sur l'île de Madère. Les fruits se vendent dans les 
supermarchés de beaucoup de pays et sont tiès 
appréciés. 

Pamii les cuhivars commerciaux, on peut citer 
Bay Ott, Chaffiey, Dr White, Libby, Nata, Oiton 
et Spain. 

Dans les régions où le cachiman est encore 
marginal, il faut appliquer de nouvelles métho- 
des: pollinisation aitificiellc. g rcpre sur des sujets 
de la même espèce ou de A. squamosa ou 
A. glabra, appartenant à des cultivars supérieurs; 
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lutte contre Tantrachnose et les insectes perfora- 
teurs de la graine: lutte contre la sauterelle verte; 
traitement et conditionnement du fruit. 

A. muru ata L. (français: corossol; espagnol: 
guunâbana; portugais: graviola; anglais: sour- 
sop ) est peut-être nativedes Antilles et de la partie 
sqMentrioiiate de rAmérique fhi Sud; elle pousse 
entre 0 et 1 000 m d*altitude. Sa production com- 
merciale s'est développée au Biésil, au Venezue- 
la, au Costa Rica et dans d'autres pays pour la 
consommation locale et pour rexpfwtation. C*est 
dans ces zones de production que les pratiques 
cultuiBles ont été établies; elles comprennent la 
lutte contre les insectes et les maladies et la 
protection des fruits dans des poches de plastique. 
La taille du fruit et sa teneur en sucre sont très 
variables. Les arbres supérieurs en qualité et en 
résistance doivent être greffés sur des sujets de la 
même espèce de A. purpurea et A. montana ou, 
avec beaucoup de difficultés, sur A. glabra. 

A.squamosa L. (français: pomme-cannelle; 
espagnol: sarumuyo, anàn; portugais: ata. ptnha; 
anglais: sugar apple) paraît être native du sud-est 
duMexique,dansdeslieuxsecsentreOet 1 000 m, 
mais elle pousse bien aussi dans des régions 
d'humidité moyenne. Elle s*est répandue dans 
tous les tropiques, et en Inde elle présente une 
grande variabilité. Elle se multiplie par semences 
avec des résultats satisfaisants; les cultivars com- 
merciaux sont cependant greffés. Parmi eux, Red 
Sugar, à peau rouge et pulpe blanche, est recom- 
mandé. Les principaux problèmes sont les insec- 
tes perforateurs de la graine, la sauterelle verte, 
les tendances à la momification des fruits et les 
difficultés de récolle et de conditionnement dues 
au manque de fermeté des fruits. 

Le nom dVatemoyas», dérivé de «ata» (en 
portugais) et de «cherimoya» (cachiman) se don- 
ne aux hybrides de ces deux espèces. On en 
connaît divers cultivars, qui sont cultivés com- 
mercialement aux Etats-Unis (Floride) et en Aus- 
tralie. Les meilleurs atemoyas conjuguent Padap- 



Ammes 



tation aux basses altitudes et aux climats chauds 
et la forte productivité et la saveur agréable de 
A. squamosa avec la peau ferme, le faible nombre 
de graines par rapport à la pulpe et la saveur et 
Tarôme de A. cherimola, de sorte que pour la 
qualité et les caractéristiques de conditionne- 
ment, ce produit est comparable aux meilleufs 
cachimans, mais avec une plus forte teneur en 
sucre. On procède actuellement àdes croisements 
entre cultivars de cachiman et de A. squamosa 
Red Sugar et M-2 en vue d'obtoiir des atemoyas 
dont les fniits aient une peau rouge ou rosée plus 
attrayante que celle des ihiits veitsdonton dispo- 
se actuellement Les cultivars verts les plus con- 
nus sont Gefher en Israël et aux Etats-Unis et 
African Pride en Australie. 



Annona dIversffàlUi 

Nom botanique: Annona diversifolia Saff. 
FandUe: anonacées 

Noms communs. Français: chérimole des 
terres basses, ilama; langues aborigènes: 
ilama, ilamatzqpotl, iziama, papausa; espa- 
gnol: anona blanca; anglais: ilama 

Annona diversifolia est un aibre fruitier très esti- 
mé dans sa région d'origine, mais il ne s'est pas 
développé comme il le mériterait car il est planté 
presque exclusivement par les indigènes. Bien 
que ses fruits soient très appréciés et bien rému- 
nérés sur les marchés du Guatemala, sa culture 
n'attire pas d'autres propriétaires agricoles, qui 
d'ailleurs n'obtiennent pas de crédit des banques 
pour ces arbres, alors qu'ils en obtiennent pour 
des arbres fruitiers exotiques. D'autres facteurs 
qui contribuent à marginaliser cet arbre sont sa 
faible productivité, la difficulté de germination 
des graines (encore qu'on connaisse des métho- 
des pour la faciliter artificiellement) et la faible 
durée de conservation du fruit sur les marchés 
(deux ou trois jours à température ambiante). Si 
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RGURE 7 

Anones: A. Annona scleroderma; B. A. diversifolia; C. A reticulata; 0. A. cherimola; E 4. muricata; F. 4. squamosa 
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on les laisse mûrir sur Tarbrc, les fruits se fendent 
mais si on les cueille dans cet état et si on les 
entrepose à température normale, les fentes se 
cicatrisent. Au Guatemala, on a l'habitude de les 
cueillir ainsi fendillés et de les faire mûrir dans 
des caisses ou dans des lieux fermés. 

Description botanique 

A. diversifoiia se distingue des autres espèces 
d*an(Hies du fait qu'elle possède deux types de 
feuilles: les feuilles normales obovalc s . g 1 a bres et 
à pétioles, et les feuilles en forme de bractées, 
rondes, caduques, sans pétioles, qui poussent à la 
base des rameaux. Sur la face inférieure des 
feuilles, des rameaux et des fruits, la surface a un 
aspect pulvérulent et blanchâtre, plus visible sur 
les variétés à pulpe blanche. Les fleurs ont trois 
pétales externes, de 2 à 5 cm de long, et trois 
internes plus petits; la couleur des fleurs est une 
caractéristique variétale et va du rose au rouge 
pourpre. Le fruit, de 1 2 cm environ de long, a tme 
pulpe planche, rose ou rougeâtre, un arome typi- 
que et une saveur sucrée exquise, de Tavis 
général supérieure à ceux du cachiman. Les fruits 
sont très résistants, ou peut-être complètement 
immunes aux attaques de Tinsecte perforateur de 
graines. 

Ecologie et phytogéographie 

L'ilama pousse sur le versant pacifique depuis le 
centre du Mexique jusqu'à El Salvador, entre 0 et 
1 800 m, mais se cultive plus intensivement en- 
tre 200 et 600 m dans le sud-ouest du Guatemala. 
Cette région présente une saison sèche marquée 
(de décembre à mars), avec des précipitations 
annuelles entre 1 000 et I 400 mm, et des sols 
volcaniques très fertiles. 

Diversité génétique 

A. diversifolia ne se cultive que dans des vergers 
où les arbres sont peu nombreux et la variabilité 
est très grande, particulièrement en ce qui concer- 



ne les caractéristiques des fruits: couleur (voir ci- 
après la liste des cultivars): texture, qui peut aller 
de légèrement pâteuse à juteuse, douce ou avec 
des concentrations de grains plus durs; et saveur 
sucrée, à arôme typique. Les cultivars de A. di- 
versifolia sont les suivants: 

• Faircliild, Rosm^ Pérès, GiiiilemMi et 
GramiOo ont des fruits à peau épaisse vert 
grisâtre, avec des aréoles proéminentes ron- 
des et une puipc rose. Rosendo Pérez et 
GramaJo ont des fîruits de grande taille (ces 
cultivars ont été sélectionnés pour la Flori- 
de). 

• Imery (sélectionné en El Salvador), donne 
de grands fniits dont la peau est moins épais- 
se et les proéminences moins marquées, veit- 
rosé (grisâtre-café à maturité), avec une pul- 
pe rose comportant des taches plus intenses. 

• P^japita, à surface lisse et rosée (café à 
maturité), a ime pulpe rose brillante. 

• Nilito a une surfoce légèrement irréguli^ 
vert-bleu et une pulpe rouge. 

• RomâD, dmme des fîruits plus petits, avec 
une peau dure vert-bleu et des taches rosées, 
et une pulpe pourpre. 

• Genova white a une peau veit blanchâtre, 
lisse et mince et une pulpe blanche. 

• Efhiin donne jusqu'à 2(X) fruits par arbre. 
Sur les marchés du Guatemala, on vend une 

ilama à fîruit vert-bleu, avec des marques en fonne 
de tourbillon comme une peinture de Van CSogh, 
et une pulpe rouge brillante, délicieuse, qui se 
sépare fecilement des graines. On n'a pas encore 
étudié les arbres d'où provieiuient ces friiits. 

La seule région pour laquelle on a évalué l'éro- 
sion génétique est le sud-ouest du Guatemala, où 
elle ne paraît pas sérieuse. Il n'existe pas de 
banques de gènes, et on ne connaît pas de techni- 
que de conservation en dehors des collections 
vivantes. La région la plus prometteuse poiu* de 
futures explorations est le sud-ouest du Guatema- 
la et l'Etat de Chiapas au Mexique. 
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Pratiques culturales 

L'ilama ne se cultive qa*avec d'autres aibres 
fruitiers, dans les patii» des maisons ou dans les 
petites propriétés des indigènes. Elle se multiplie 
toujours par semence, laquelle présente une lon- 
gue période de latence, difficile à interrompre. La 
graine ne doit pas être semée sans tiaitemeM 
préalable pour interrompre sa latence; il îwx par 
exemple la tremper dans une solution d*acide 
gibérélique, l'exposer au soleil, la tremper dans 
Teau chaude ou la stocker pendant d«ix à trois 
mois. 

Perspectives d'amélioratlofi 

Dans le cas de dh^rsifi^ia^ il est urgent de 
travailler sur les aspects suivants: 

• multiplication végétative, par grefTe, des 
meilleures variétés, en utilisant divm sujets 
et diverses mâhodes de greffe; 

• intenuption efficace de la latence des grai- 
nes; 

• r6colteetex]doitationcommacialedesfruits; 

• augmentation de la période de production 
(juillet et août) par la sélection de variétés 
précoces et tardives; 

• création de banques de gènes au moins dans 
les localités de la zone pacifiqued* Amérique 
centrale et du Mexique; 

• intensification de Pexploration des zones 
productrices du Mexique, du Guatemala et 
d'El Salvador, 

• hybridation avec d'autres espèces d'Aff/fOffd 
pour la production de variétés de meilleure 
adqMabilité; 

• étude d'une espèce sauvage affine: 
A. macn^Hroj^yllMat du Guatemala et d'El 
Salvador; 

• âude de la possibilité que l'absence de my- 
ccHfaize ou d'autres factmrs du sol sdent 
responsablesde la rareté de cette «^èce dans 
d'autres régions d'Amérique centrale où le 
climat et le sol sont favorables, et étude de 



l'utilisation possible de hi greffe dans ces 
cas-là. 



Annona mUeuMa 

Nom botanique: Annona reticttlata L. 
Fainllb: anonacées 

Noms coflMiifns. Français: cœur de bœuf; 
langues aborigènes: cahuex, po\. quultza- 
potl, tzumuy; espagnol: anona, anona colo- 
rada, anona rosada, corazôn; portugais: co- 
raçào de boi; anglais: bullock's heait, cus- 
tard apple 

Bien qu'on dise que Annona retictdata est native 
des Antilles, la présence au Guatemala et au 
Belize d'une variété sauvage, A. reHculata var. 
primigenia, et d'une variabilité très large des 
cultivars indique que c^ zone peut être consi- 
dérée comme la région d'origine de l'espèce. 
Elle a été introduite dans d'autres régions des 
tropiques américains et de l'Asie du Sud-Est 
sans être parvenue à acquérir une importance 
comparable à celle de A. cherimola ou de 
A. squamosa. 

Parmi les causes de la marginalisatimi actuelle 
de Annona reticulata, deux semblent être les plus 
importantes: la reproduction parsenience,qui fait 
que de nombreux arbres produisent des fhiits de 
qualité très inférieure; et l'attaque par le perfora- 
teur de la graine qui dépose ses œufs dans les 
fruits jeunes. 

Lorsque l'insecte adulte se développe, il perfo- 
re des tunnels à travers la pulpe, provoquant des 
infections mycotiques et de ce fait la détérioration 
du fruit. 

Cette espèce présente plusieurs aspects at- 
trayants: les fhiits ont une saveur très agréable, 
généralemoit sucrée et crémeuse; le volume oc- 
cupé par la peau et la graine est relativement 
faible, ce végétal n'est pas trop exigeant en ce qui 
concerne le sol. 
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Description botanique 

A. retk ulata est un arbre bas. à cime ouverte et 
irrégulière, à feuilles fines et glabres qui, dans 
certaines variétés, sont longues et étroites (de 10 
à 20 X 2 à 7 cm), droites et pointues au sommet; 
dans d'autres, ridées e( ayant jusqu'à 10 cm de 
large. Les fleurs se présentent généralement en 
groupes de trois ou quatre, les trois pétales exter- 
nes étant longs et les trois internes très petits. Le 
fruit est en ioxm^ de cœur ou sphcrique, de 8 à 
15 cm de diamètre; la pulpe est variable selon le 
cultivar, de juteuse et très aromatique à dure et à 
saveur désagréable. 11 existe une forte variabilité 
quant à la |)résence de gr<>u[x:s de cellules dures 
comme des grains de sable. La couleur extérieure 
et intérieure varie selon le cultivar. 

Ecologie et phytogéographie 

A. reticulata pousse en Amérique centrale dans 
les régions à saisons alternées, entre 0 et 1 500 m, 
et s'est étendue à l'Amérique du Sud. Mais c'est 
dans ta première région que l'on rencontre les 
variétés qui, auparavant, étaient classées comme 
espèces: primigenia, déjà mentionnée, et lûtes- 
cens^ ou anone jaune qui pousse du Mexique 
jusqu'au Costa Rica. 

Diversité génétique 

En Floride (Etats-Unis), on a sélectionné des 
cultivars supérieurs, provenant spécialement du 
Belize et du Guatemala. Ils diffèrent par les carac- 
téristiques de leurs fruits et même par leurcompa- 
tibilité avec les sujets porte-greffes. 

• Tilial est de qualité excellente et de produc- 
tion moyenne; la pulpe est d'un rouge brillant, 
sauf dans les zones blanches qui entourent 
les graines. 

• Canul a des fruits moyens à surface rouge 
foncé cireuse et brillante; la pulpe est rouge 
pourpre, très aromatique et délicieusement 
sucrée, avec peu de concrétions de cellules 
dures. 



• Sartenaya a des fruits moyens à surface 
rouge, cireuse et brillante; la pulpe est rose, 
à saveur et texture magnifiques. Bien que les 
fruits ne soient pas aussi attrayants d'aspect 
que ceux des deux précédoits cultivars, l'ar- 
bre est plus robuste. 

• San Pablo a des fruits allongés et grands à 
surfoce opaque, rouge clair, la pulpe est rose 
foncé, et son arôme et sa saveur sont agréa- 
bles. C'est un cultivar vigoureux et pro- 
ductif. 

• Benque a des fruits grands et coniques à 
surface rouge foncé; la pulpe est rose foncé, 
de saveur très agréable. 

• Cakdonla a des petits fruits à surface foncée 
très attrayante pour les cochenilles {Phylo- 
phaedra\ qui ne sont pas courantes dans les 
autres variétés; la pulpe est rose et sa saveur 
excellente. 

• Chonox a des fruits moyens à peau rouge et 
pulpe rose, juteuse et de très bon goût. Il est 
très productif, ce qui fait que ses fruits sont 
souvent de faible qualité. Il produit d'abon- 
dantes fleurs en groupes pouvant aller jus- 
qu'à 16. 

Parmi les anones jaunes, aucune sélection n'a 
été faite. Apparemment, il n'y a pas de grand 
risque d'érosion génétique. Il est possible qu'ime 
exploration plus intense au Belize, au Guatemala 
en El Salvador permette de trouver de nouveaux 
cultivars. 

Pratiques culturales 

A. reticulata se reproduit généralement par se- 
mence, dont la germination est de faible à moyen- 
ne. La greffe se réalise habituellement siu* des 
porte-greffe de la même esiptot. La cueillette se 
fait selon les nonnes de clmngement de couleur 
des fruits, mais dans certains cultivars cela ne se 
produit pas et c'est au toucher que l'on détermine 
le degré de maturité. La peau est très fine et il faut 
manier les fruits avec beaucoup de soin. La plus 
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gnmde parde de ceux-ci sont [noduits pour la 
constmmiadon familiale et, eo dehors du Guate- 
mala, il n*est pas courant de les trouver sur les 
maichés. L*avenir commercial de oeOe eqièce 
d^ienddedeuxfocteurs: rétablissementd'aibres 
gieffés en semant des cuhivars de forte produc- 
tion ayant des fruits de grande qualité et de bonne 
apparence; et Tadoplion de pratiques de lutte à 
Taide de sacs protecteurs ou par éradication de 
rinsecte peifomieur de la graine. 

Aimana sdemdenna 

Nom botaidqite: Antuma scieroderma Saff. 
PamiUe: anonacées 

NoBU eomwuaa. Français: cachiman cœur 
de bœui; langues aborigènes: cawesh, ca- 
huex, poshté; e^gnol: chirimoya, anona 
del monte 

Annona scieroderma est Tun des aibres fruitiers 
les moins connus du genre. Cultivé principale- 
ment dans le sud-Ouest du Guatemala, il est re- 
marquable par la structure du fruit qui, à la diffé- 
rence des autres anones cultivées, a une peau très 
coriace, ce qui permet de le manipuler beaucoup 
plus facilement et le lend résistant aux attaques 
d'in&cctcs. Le fruit se coupe et la pulpe s'extrait à 
lacuillère. La valeur potentielle de cette e^ièce se 
trouve dans sa pulpe de haute qualité, sa peau dure 
et sa foite production. Ce fruit pourrait arriver à 
être un articled'expoitation et de grande consom- 
mation locale. 

Cependant, la hauteur de l'arbre (qui ne facilite 
pas la cueillette), le lait que les fruits sont attaques 
par les oiseaux et la défoliation causée parle \ eni 
sont autant de facteurs qui nuisent à l'exploitation 
de cette espèce. 

Description botanique 

A. scieroderma est un arbre haut, qui atteint de 1 5 
à 20 m. Les feuilles sont dures, lancéolées, de 1 U 
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à 25 X S à 8 cm, brillantes sur la face supérieure, 
légèrement pubescentes sur la face inférieure; les 
pétioles sontlongsde3 cm et cassants. Les fleurs, 
jaune verdfitre, aux pétales externes dotés d'une 
proâninence longitudinale, i^yparaissem sur les 
rameaux ou en groupes sur la partie ancienne des 
grosses branches. Les fruits se présentent en grou- 
pes compBCis; ils sont sphériques, de 5 à 1 0 cm de 
diamètre, et se détachent généralement lorsqu'ils 
sont mfirs, sans chan^îment notable de couleur; 
la pulpe cième a une saveur aigre-douce et une 
texture douce. 

Ecologie et phytogéographle 

Cette espèce croît à Tétat sauvage sur le versant 
atlantique de Campedie au Honduras, mais ne se 
cultive que dans le sud-ouest du Guatemala, en- 
tre 300 et 1 000 m, sur le versant pacifique. Dans 
cette zone, dénommée la Bocacosta, les sols vol- 
caniques sont très fertiles; il existe luw saison 
sèche courte et les précipitations annuelles sont 
d'environ 4 000 mm. La fructification se |noduit 
entre la fin de décembre et le mois d'avril, avec im 
maximum vers le début de février. 

Diversité génétique 

Le caractère de variabilité le plus visible est la 
siuface du fruit. GérH-raknient, les aréoles sont 
marquées par des rebords qui tbrmcnt un hexago- 
ne. Dans certaines variétés, les bords sont réduits 
à im réseau de lil:nc'^ de couleur café sur une 
surface verte et lisse tandis que dans d autres il 
existe une proéminence centrale dans chaque 
aréole: dans certaines variétés, il y a des bordures 
et des proéminences bien développées, alors que 
d'autres ont une surface irrégulière et ondulée. Il 
semble aussi \ avoir des différences dans l épais- 
seur de la peau, qui est en moyenne d'environ 
3 mm, mais dans les variétés à peau lisse, celle-ci 
est un peu plus épaisse et dure. Les variétés du 
Pacifique sont vertes ou vertes a\ec des taches 
couleur café, tandis que du côté atlantique la peau 
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est très épaisse et de couleur vert rougeâtre. On ne 
connaît pas de cultivars fixés par multiplication 
végétative. 

L'érosion génétique est évidente, car il s^agit 
d'une culture de superficie restreinte dans une 
région très peuplée oii Ton a besoin de surface 
pour la c(mstructi(Mi ou pour cultiver davantage 
de café. Les arbres semés dans les plantations de 
café ont été détruits ou déformés parce qu'ils 
produisaient trop d'ombre, ou parce que les en- 
fants qui cueillent les fruits causent des domma- 
ges. L'érosion génétique est très marquée dans 
cette espèce; il n'existe pas de banques de gènes, 
et l'on a introduit quelques rares plants en Austra- 
lie et aux Etats-Unis (Roride). Il est donc urgent 
de recueillir du matériel dans le sud-ouest du 
Guatemala (San Felipe, San Andrés Villa Seca, 
San Sebastien, Colomba, El Tumbador, etc.). 

Pratiques cuHurales 

Les graines fraîches mettent près d'un mois à 
germer, qu'on les cueille et les sèche le même 
jour, ou qu 'on les entrepose dans des sacs pendant 
une ou deux semaines. Il n'est pas nécessaire de 
les tremper ou de leur faire subir tout autre traite- 
ment Les graines entreposées deux à trois mois 
ont mis près de six mois à germer. En Australie, 
A. 5c/enM/^ma pousse bien greffée sur des porte- 
greffes de A. muricata et de RoUinia mucosa. 
Lorsqu'on plante un matériel greffé, il faut pren- 
dre en compte que les arbres doivent probable- 
ment être taillés de façon qu'il reste une cime 
large qui facilite la cueillette des fruits. Cela 
réduit également l'exposition au vent et les dom- 
mages causés par les oiseaux. 

Il reste à étudier les besoins en ombre des plants 
jeunes, ombre qui semble favoriser la croissance. 
Cela dit, les arbres situés au soleil auraient un port 
plus bas et plus compact. Les arbres provenant de 
semences commencent à produire aux alentours 
de quatre ans, lorsqu'ils atteignent de 4 à 6 m de 
hauteur. 



Perspectives d'amélioration 

Les avantages de A. scieroderma comme fruit 
pour laconsommation locale et reiqportation sont 
sa forte productivité ainsi que la saveuret l'arôme 
de sa pul{K\ qui sont moins forts que dans les 
autres anones, mais différents et agréables. La 
pulpe crème ou gris crbne. abondante, se sépare 
facilement des graines; elle ne comporte pas de 
grains sabtoix ni de fibres qui adhèrent aux mem- 
branes des graines. La peau épaisse et coriace ne 
se fendille pas; elle est très résistante à l'attaque 
des insectes et à la manipulation normale du 
conditionnement et du transport. 

Les activités suivantes en ce qui conceme 
A. scieroderma méritent d'être étudiées de façon 
détaillée: 

• collecte et évaluation de matériel gén^ique; 

• multiplication par greffe sur des sujets de la 
même espèce oud'espècesafRnes pour obte- 
nir des arbres bas et à cime ouverte, qui 
facilitent la cueillette des fruits; 

• exploitation en petits vergers ou en culture 
intercalaire; 

• commercialisation, puisque c'est un fmit 
«nouveau» même pour les marchés du Gua- 
temala; 

• technologie du conditionnement et du trans- 
port pour prolonger le bon état du fruit et son 
acceptabilité sur le marché. 
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Amarantes à grains 
{Amaranthus spp.) 



Amannthua cruentus 
Amannthus hypoehotHMacus 

Nom» botaniques: Anummthus cruentus L., 

A. kypochonàriacus L. 

FMnlfe; lunarantacées 

Nome emumune, Fnmçais: amarante, épi- 

nard du Soudan; e^Mtgnol: alegria, huautli 

(Mexique), bledos (Mexique, Guatemala), 

amaranto 

Les amarames occupent une place privil^iée 
parmi la grande diversité génétique qui existe en 
Amérique centrale, centre d*origine et de disper- 
sion de nombreuses e^)èces. L'amarante était 
rune des cinq plantes essentielles de Talimenta- 
tion de base des dvilisations préhispaniques 
d'Amâique centrale, en mSme temps que Télé- 
ment fondamental de l'alimentation des tribus 
aztèques. 

nestdifiBciledeclasserramarante dans un seul 
des trois grands groupes d'aliments végâaux 
habituellement reconnus par les spécialistes en 
nutrition:/>céréalesettubercules richesen hydra- 
tes de caibone; iO l^uminewes et autres sources 
deprolétnes vé^tales; /ii/fhiitsec légumes riches 
en fer et en vitamines, particulièrement A et C. 
Les amarantes appartiennent en feit aux uois 
puisque, outre qu on ^'en sert comme légume 
pour leurs l'cuilles. le principal intérêt de leur 
culture et de leur utilisation réside dans leurs 



Les auteurs de ce chapitre sont GA nûrbide (instituto 
PoNtécnico Nacional. Durango, Mexique) et M. Gispert 
(FÉouM des adenoea. UNAM. Mexico). 



graines qui, en plus des hydrates de carixme, 
contiennent entre 12 et 16 pour cent de protéines, 
avec une forte teneur en lysine. 

Les trouvailles archéologiques fiûtes à Te- 
huacân, Puebla, au Mexique, montrent que les 
amarantes étaient déjà cultivées il y a plus de 
6 (XX) ans. C*est du temps de la civilisation aztè- 
que, dans la vallée d'Anéhuac, qu'elles furent le 
plus utilisées. Leurculture commença à diminuer 
à l'époque de la colmie. L*huautli était tellement 
enraciné dans l'alimentation, la religion et les 
travaux des champs du Mexique préooclésien que 
même un oiseau qui recherchait ses graines au 
temps de la récolte se nonmiait uauhtoth mot qui 
vient de «huautli» et de tototl (oiseau). Une bois- 
son (atole), qui se préparait avec de l'eau et de la 
farine de huautli\ s'appelait uaiàuxtoUi et la pAte 
de farine farcie de sa feuille, huauqialUunabnaU- 
ztli (pâté d'épinards). Les (Hariques culturales 
flEÛsaient aussi l'objet d'une nomenclature parti- 
culière. Ainsi, uauhteca était le semisdes graines, 
uaukpuzteqtum la récolle, et le nom de la graine 
non décortiquée uaufulipolocayo. Dans la reli- 
gion aztèque, il y avait des mois particuliers où 
l'on confectionnait avec la ferine des graines du 
huautli et avec le miel d'agave une pâte appelée 
izoalli avec laquelle on moulait, selon la festivité 
dont il s'agissait, différentes images, depuis de 
petites pyramides jusqu'aux images des déités 
des montagnes. Ces idoles se répartissaient en 
morceaux entre les participants et âaioit ainsi 
consommées. Ce type de cérémonie parut aux 
yeux des colonisateurs semblable à l'Eucharistie 
chrétienne, aussi la culture de celte plante fut-elle 
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l'objet de poursuites et sa consommution interdi- 
te. En fait, divers fucteurs se conjuguèrent pour 
réduire la culture de ramarante, principalement 
son remplacement par d'autres espèces de grains 
venues de l'Ancien Monde; le manque d^appré- 
ciation ou le dégoût de sa saveur, et des motifs 
religieux. 

Les deux premiers facteurs ont été facilement 
prouvés, mais la démonstration du troisième n'a 
pas été aussi évidente en raison éc ht subtilité de 
son origine. Cela dit, au travers deschnmiqueurs. 
en particulier religieux, on peut en rencontrer des 
preuves suffisantes. Les références au caractère 
diabolique de Tamarante sont constantes. Les 
deux mentions directes de la prohibition de sa 
culture ont été faites par le frère Bernardin de 
Sahagûn en 1 570 et par Ruiz de Alarcôn en 1 626. 

Sahagdn écrit dans VHistoria gênerai de las 
cosas de la Nueva EspaHa, à la fin du premier 
livre, qui traite des dieux qu'adoraient les Aztè- 
ques: «Si tu sais qu'il y a quelque chose parmi ces 
naturels qui touche à cet objet d'idolâtrie, avertis- 
en immédiatement ceux qui ont la charge du 
gouvernement temporel ou spirituel pour qu'il y 
soit porté remède rapidement. 1...1 II ne faut pas 
tenir pour bon chrétien celui qui ne poursuit pas ce 
péché et ses auteiu^ par des moyens licites et 
méritoires. [...1 Le texte de la Sainte Ecriture a 
suffisamment montré la grande malignité del'ido- 
lâtrie et des idolâtres. (...] Une autre erreur majeu- 
re concernant les démons Ileurs dieux] qu'ils 
idolâtraient était qu'ils prenaient pour des dieux 
les «montagnes ceintes de nuages», qu'ils fabri- 
quaient des images de tzoalli ayant une forme 
humaine, peintes de diverses couleurs, qu'ils ap- 
pelaient Tapictoton^ et à la fin de la fête divisaient 
les images entre eux et les mangeaient.» 

Un peu plus loin, Sahagûn décrit la festivité du 
dieu du feu Xiuhtecutli, dont on revêtait l'image 
de tous les vêtements du seigneur le plus révéré et 
sur l'autel duquel on plaçait un trône; on décapi- 
tait en sa présence de nombreuses cailles, «on 



répandait leur sang devant lui et on lui offrait 
également une coupelle d'encens comme à un 
dieu ainsi que des gâteaux qu on appelait quimal- 
temalli, faits de foiiiles d'amarante. On les man- 
geait aussi en son honn^dans tous les quartiers 
et dans chaque maiscm, en les oftiant au feu avant 
de les manger, et on ne les mangeait jamais sans 
les avoir d'abord offerts.» Au point culminant de 
la cérémonie d'adoration du dieu de h guerre 
Huitzilopochtli également, la population de la 
grandeTcnochtitlân (aujourd'hui villede Mexico), 
à titre de purification collective, répaitissait et 
consommait de petits morceaux de pâte de tzoalli 
ijHi II présentaient son corps. On appelait ce culte 
tecuelo (le dieu mangé). 

Comme on peut le voir, certains rites de la 
religion polythéiste des anciens Mexicains pré- 
sentaient une grande similitude avec l'Eucharis- 
tie chrétienne. 

En 1626, Ruiz de Alarc6n parle de la rébellion 
qui existait dès cette époque parmi certains grou- 
pes indigènes contre le christianisme et de la 
permanence descérémonies d'idolâtrie et decons- 
truction de dieux avec du tzoalli. La persécution 
religieuse de la consonrunation, et par conséquent 
de la culture de cette espèce, était tout aussi fcNte, 
comme le démontre le paragraphe suivant du 
chapitre III du Traité des superstitions et coutu- 
mes païennes qui existent aujounf hui parmi les 
Indiens naturels de la Nouvelle Espagne^ de 
Alarcite: 

«L'idolâtrie consiste en actions de grâce pour 
l'arrivée à maturité des fruits; ils font des pre- 
miers qu'ils récoltent, bien moulus et formés en 
pâte, des idoles à représentation humaine d'à peu 
près un quart d'aune; pour le jour où ils les 
fabriquent, ils tiennent prêt beaucoup de vin et, 
une fois que les idoles sont faites et cuites, ils les 
mettent dans des oratoires conune s'ils y met- 
taient une image; ils leur mettent un cierge et de 
l'encens et leur offrent, parmi les bouquets, du vin 
préparé pour la consécration [...]; assis en rond 
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FIGURES 

Amarantes à grains: A. Amaranthus cruentus, Al. fruit et bractées; B. A. hypochortdhacus; B1. fruit et bractées 
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devant ces idoles, ils commencent avec beaucoup 
d'applaudissements à les honorer et à les louer 
1 ... ); en signe de sacrifice, ils versent de ce vin [...] 
en partie ou en totalité devant les petites idoles de 
hautli; cette action s appelle Tlatotoyahua.[...] 
Les propriétaires des petites idoles les gardent 
avec soin pour le jour suivant où tous ensemble, 
ceux qui ont participé à la fête dans cet oratoire, 
après avoir rompu les petites idoles en morceaux 
comme pour des reliques, ils les mangent entre 
eux tous.l...l Cela prouve bien les extrêmes désirs 
et volontés du démon après son premier péché, 
Torgueil de vouloir être semblable à Dieu notre 
Seigneur [...| puisque dans ce que je viens de 
conter, on voit si envié et imité le mystère unique 
du Saint Sacrement de TAutel, dans lequel notre 
Seigneur rassemblant les bienfaits de notre ré- 
demption ordonna que nous le mangions vérita- 
blement et le démon, ennemi de tout ce qui est 
bon. s'arrange pour que ces infortunés le mangent 
ou se laissent posséder par lui en le mangeant dans 
ces petites idoles.» 

Dans le célèbre centre cérémonial du Monte 
« 

Albân à Oaxaca, lorsqu'on découvrit la tombe 
n® 7, on trouva une pièce unique: un crâne humain 
couvert d'une mosaïque de turquoises. On pensa 
d'abord que la base utilisée pour son incrustation 

ctaii une résine, mais on a prouve par la suite que 
rumalgumc était du izoalli. qui devait remplir en 
plus de la fonction de sculpture une autre fonction 

religieuse et purillcatrice. 

Outre les Nahuas. beaucoup d'autres, comme 
les Tepehuanos. les Mayas, les Tarahumaras el 
les Yaquies Invni de l'amaranie leur aliment 
rituel dans les olTiaiules ou dans la confimiation 
de leurs dieux. Les Coras rappellent hi'-hi' cl les 
Huieholes wa-vc. Les Huicholes et les Purepe- 
cIkis lahnciuaient des lîaleites en tonne d'ani- 
maux qu ils appelaieni luyccn. 

C'est le mode de préparât i(Mi ilu !:oiilli ou 
tzodlc. e"est-à-dire le mélange de larme d'ama- 
rante avec du miel d'agave, qui est à l'origine de 



la fabrication actuelle de Valegrfa, friandise que 
l'on vend depuis à peu prés deux siècles dans les 
foires, les confiseries et les mes de Mexico. Le 
changement que l'on a introduit pour ne pas 
rappeler le tzoaUi; a ccmsisté à remplacer la farine 
par de la graine écrasée formant aussi une pâte 
avec le miel. La préparation de cette sucrerie est 
très simple: on fait éclater la graine en la chauffant 
et on lui ajoute du sirop de sucre de canne; on met 
le mélange dans des moules de 80 x 50 x 4 cm, 
on le compacte et on le coupe en cubes. On fait 
aussi des biscuits cylindriques. Cette friandise est 
parfois emballée dans des sacs en plastique, ce qui 
permet de la conserver de façon hygiénique et 
dansde boiuiesconditions pendant plusieurs mois. 

Bien que la confection de Valegrfa soit le 
principal usage de l'amarante, celle-ci s'utilise 
aussi à une moindre échelle dans certaines ré- 
gions pour la préparation d'atole, de farine grillée, 
de pâtés, de chuales^ , de desserts ou de glaces. On 
l'additionne aussi à un mélange de farine pour 
fabriquer des gâteaux et des crêpes; les feuilles 
jeunes s'utilisent pour faire des soupes. Il y a des 
modes de consommation auxquels on pourrait 
incorporer l'amarante, par exemple l'atole, le lait 
ou le pain que l 'on sert habituellement aux déjeu- 
ners scolaires. Ce serait là une manière rapide de 
développer son utilisation. On pourrait aussi in- 
corporer ramarante aux galettes de maïs, aliment 
de consommation générale en Amérique centra- 
le, ou en mélange avec d'autres farines pour les 
enrichir en protéines. Le développement agro- 
indusincl L|iie peut permettre celte plante est très 
prometteur, car 1 amarante a une grande diversité 
d'utilisations possibles, que ce soit sous lorme de 
farine, tic pâtes pour les soupes cl île pâtisseries, 
ou pour l'exuaclion de lysine ei de uyptophane 



' Ou nahuatl Uohualli, pâte rituelle faite de graines 
d'amarante par les Aztèques; c'est un type de pfllé qui 
se consomme près de Mexico les Jours de feetIvHès 
religieuses. 
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OU encore comine céiéale. oda, il frat men^ 
à bien des études agronomiques et disposer de 
machines pour réussir un développement indus- 
triel et un traitement de Tamarante comparable à 
ceux du maïs. 

Les graines d*amarante s'utilisent pour fotnri- 
quor de la fiorine (pour les galettes, la farine 
grillée, les gâteaux, les pfttes, les biscuits, Tatole, 
r«agua firesca», les petites gaietés salées, les 
dessots, le pain, etc.)» ou encore éclatées (dans la 
friandise alegrUi^ les céréales et les confitures) et 
pour extraire rhuile «escualeno» (pour la confec- 
ti<Mi de cosmétiques). 

Les feuilles se consomment en soupe, potage, 
concentrés protéiniques, colorants, laxatifs et 
comme légume. Les inflorescences servait d'or> 
nement et les tiges d'aliments pour les animaux et 
de combustible. 

Actuellement, les principales zones de culture 
au Mexique se trouvent dans les Etats de Ghiene- 
lo, Mexico, Micfaoacén, Moleros, Tlaxcala, Pue» 
bla et Oaxaca. On cultive surtout A. hypochon- 
driacus en climat humide, sur de petites superfi- 
cies, avec des graines mélangées de variétés dif- 
fiânenles comme on le fait pour le mais afin d'as- 
surer laréoolte. Au Guatemala, on sème principa- 
lement A. cruentust dans des conditions similai- 
res de culture, dans les départements de CSuate- 
mala, Chimaltenango et Alta Verqniz. 

Ces donières années, on a enregistré au Mexi- 
que une grande avancée dans l'industrialisation 
de la graine d'amarante, qui se conditionne sous 
diffifoenles formes pour la consommation humai- 
ne. On l'utilise aussi comme amidon dans l'in- 
dustrie pharmaceutique. Au GuatemaiaJ'INCAP 
édite la revue El amaranto, qui traite des aspects 
agricoles et nutritionnels de cette plante. 

Du fait de r intérêt mondial croissant pourcette 
plante, le premier Congrès mondial de Tamarante 
aété organisé à Oaxtepec. dans l'Etat de Morelos 
(Mexique), en septembre 199 1 , avec la participa- 
tion de spécialistes venus de nombreux pays: 
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Argentine, Bolivie, Chine, Cuba,Equateur, Etats- 
Unis, Guatemala, bide, Japon, Kenya, Mexique, 
Pérou et Venezuela. On y a exposé les derniers 
progrès concernant sa culture et son utilisation, et 
un réseau inlemational de spécialistes en amaran- 
te a été créé lors de ce congrès. 

Description botanique 

Les amarantes sont des plantes annuelles, pou- 
vant atteindre 3,5 m de haut; elles ont des feuilles 
elliptiques ou ovées-oblongues et lancéolées, à 
extrémité pointue à acuminée. Dans A. hypo- 
chondriacusy les inflorescences sont très grandes 
et ramifiées, de couleur uniforme, verte ou rouge, 
avec beaucoup de fleurs à bractées pointues, ce 
qui donne une impression d'aspérité lorsqu'on les 
toudie. Dans A. cruentus, les plants sont de plus 
petite taille, jusqu'à 1,8 m, avec des inflorescen- 
ces vertes ou rouges, parfois tachées et lisses car 
les bractées ne sont pas pointues. Les graines sont 
de couleur très variable. 

Les infl(»escences sont de couleur et de déve- 
loppaacat variables, avec une tendance à être 
plus ériges dans A. kypochondriacus et un peu 
plus pendantes dans A. cmentus. 

La gemiination est épigée; les plantules sentent 
trois ou quatre jours après le semis, et à deux mob 
et demi la panicule commence à apparaître; la 
floraison se produit plus tard. Les graines ne 
présentent pas de problème de domumoe et con- 
servent leurvialnlité àtenqiérature ambiante pen- 
dant plus de cinq ans, à oonditicm que leur taux 
d'humidité soit înf^eur à S pour cent. 

S'il y a des mécanismes de dormance dans la 
graine, c'est principalement datis les espèces sau- 
vages. L'amarante possède des mécanismes dé- 
fenseurs: panicules à épines, graines à texture 
épaisse et pruineuse qui permettent la germina- 
tion les années suivantes. 

Ecologie et phytogéographie 

Les espèces û'Amaranthus cultivées ai Améri- 
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que ceniralc se siiucni principalement entre I (MX) 
el 1 500 ni. L'amarante se développe mieux dans 
des sols francs et francs-sableux; en général, elle 
ne supporte pas les sols argileux car ils absorbent 
trop d'humidité. Dans les zones à climat subtro- 
pical, il est possible d'obtenir deux récoltes par 
an. surtout dans les champs irrigués. 

Dans les zones tempérées, les superficies culti- 
vées sont assujetties en majorité au début de la 
saison humide aux mois de mai à juin, avec une 
moyenne de 500 à 8(M) mm de précipitations an- 
nuelles. Les rendements en grains varient de 8(K) 
à I 200 kg par hectare, mais il est possible de les 
accroître en augmentant les densités de popula- 
tion et en utilisant des engrais. On a obtenu 
expérimentalement à Durango. au Mexique, des 
moyennes de 1 500 à ^ (MX) kg par hectare de 
grains, avec des arrosages auxiliaires au début du 
semis. 

Diversité génétique 

Il existe dans A. hypochomlnacus une grande 
variabilité puisqu'on peut rencontrer des culii- 
vars créoles à épis rouges, verts ou roses: la graine 
peut être crème, blanche, dorée ou noire. La 
colorât ion des feu i I les correspond à ce 1 le des épis. 
La lige présente cependant des tonalités diffé- 
rentes. Les croisements entre cultivars de 
A . hypochomlriacus sont v iables. bien qu'ils soient 
autofertiles: il en est de mcMiie pour/1, cnwntus. 
Dans cette espèce, on trouve diverses couleurs 
d'épis: rouge, vert, orangé, rose et bicolore ( rouge 
Cl vert). La coloration des feuilles et des pétioles 
correspond à celle des épis, et la tige a parfois 
aussi une couleur semblable. La graine peut être 
blanche, crème transparent ou dorée. Les croise- 
ments interspécifiques se sont révélés viables, ce 
qui donne à penser que la coïncidence de tlorai- 
son peut produire des hybrides. 

Jusqu'à maintenant, il n'existe que quelques 
variétés améliorées d'amarante en Amérique cen- 
trale. Au Mexique. riNIFAP-ClFAPa obtenu la 



variété Revancha. qui se cultive dans les vallées 
hautes. Au CIIDIR-IPN. Unidad de Durango. on 
a obtenu cinq sélections de A. cnwntus et trois de 
A. hypochoiulr'un us. avec des caraclcrcs cl des 
cycles de cultures différents. 

L'utilisation de nouvelles superficies de cultu- 
re el l'intrtxluction de cultures plus rentables, 
ainsi que de superficies consacrées à l'élevage, 
prt)voquent une érosion génétique. C'est pour- 
quoi il est indispensable de recueillir du plasma 
gemiinalif dans les principales zones de produc- 
tion, surtout pour les cultivars créoles dont la 
culture pourrait être abandonnée. La fonnalion de 
banques de gènes est une tâche qui exige des 
actions rapides: c'est à cela que se consacrent 
riNIFAP et rUACH. Il est urgent que d'autres 
institutions se joignent à ce projet. 

Le programme du CIIDIR-IPN, Unidad de 
Durango. a lancé en 1984 une série d'expérimen- 
tations agronomiques d'évaluation de matériel 
génétique et d'amélioration génétique de culti- 
vars créoles pour les régions semi-arides; dans 
l'avenir, on se propose d'établir une banque de 
gènes. Les zones de prospection devront com- 
prendre l'alliplano mexicain: Chihuahua. Sono- 
ra. Durango. Sinaloa. régions encore peu explo- 
rées et les Etals du centre et du sud qui n'ont pas 
encore été explorés dans leur totalité. 

Pratiques culturales 

La culture de I "amarante se fait de deux manières: 
en pépinière dans la région des jardins nouants 
(au centre du Mexique) et par semis direct. 

Pépinière. Du 14' au 16' siècle, l'amarante se 
cultivait dans la vallée de Mexicodans des jardins 
nouants. Les pratiques agricoles de celte époque 
sont encore utilisées dans certaines localités pro- 
ches du lac Xochimilco (Tulyehualco. Tlâhuac, 
Mixquic). Elles consistent à préparerdes pépiniè- 
res el à transplanter ensuite. Les étapes à suivre 
sont les suivantes: 
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Construction de bUkms, Les Ullons peuvent 
mesurer de 11 à 20 m de long et 1,5 m de large, 
selon la quantité de plants. La dénivellation par 
nqiport au jaidin flottant est de lOcm. 

SUhn ou pépinière. On couvre le iMllon de 
limon extrait du fond de l'eau du jardin flottant 
Jusqu'à atteindre le niveau du terrain, soit une 
^Mdsseurde 10 cm. Ce limon, qui est le principe 
agricole du jardin flottant, est très riche en matiè- 
res organiques puisque c'est là que se déposent 
tous les résidus nûcro et roacro-organ iques du lac 
et de ses alentours. 

Une fois la boue extraite et mise en place sur les 
biDoDSfOnlaisseéviqwierrexcèsd'eau pai expo- 
sition au soleil. Quand la consistance convient, on 
coupe la boue en large ^ en long, en formant de 
petits carrés de 4 x 4 cm (les chapines\ ou occa- 
sioiindlement carrés plus grands de 20 x 20 cm 
(les tepehuales\ qui peuvent comporter jusqu'à 
cinq chapines. 

Ensemencement. On pratique dans les chapi- 
nesunorificede 1 cmdeprofondeuràl'aided'un 
doigt ou d'un épi de maïs. On dépose dans chaque 
trou six à huit semences. Le cht^n ou la pépiniè- 
re est ensuite recouvert de fumier sec de cheval, 
préférable parce qu'il est plus léger. 

Dicouvertwre de la pipmère. Le troisième 
jour de germination de la semmce, lorsque la 
plantnie atteint de 3 à 9 mm, on découvre la 
pépinière, c'est-à-dire qu'on retire le fumier pour 
que la plantule pousse sans obstacle. 

Réalisation «f acomanas. Une fois la péfunière 
découverte, les plantules y restait pendant un 
niois,p(Hissantd'eaviron5à 10 cm. On commen- 
ce à les détacher du sol et à les desserrer. Cela se 
pratique afin que les plantes ne s'enracinent pas 
dans le billon et arrêtent momentanément leur 
croissance, en attendant qu'arrive la saison des 
pluies (de juin à septembre). 

Mise en caissettes. Selon le début des pluies, les 
chapùus sont placées dans des caiss^tes de bois 
pour éviter que les plantules soient malmenées ou 



se cassent pendwit leur transitât siv le letrdn de 
culture. 

Repiquafie. C'est une tâche qui requiert au 
moins quatre personnes. L'une trace des sillcMis 
pour que la terre htunide reste en dessous; une 
autre desserre les plantules pour n'en laisser que 
deux ou trois parchapfn. Les chapines se rang^ 
surune «raquette» d'agave qui s'attacheàun bout 
à la ceinture et à l'autre se tient à la main, ou bim 
on utilise une caissette posée sur Tépaule pour 
qu'une troisième personne laisse tomber tous les 
60 ou 80 cm un chemin au fond du sillon; une 
quatrième personne règle le chapin pour que la 
plante soit érigée, en tassant la terre autour à la 
main ou avec le pied, ce qui teimine le travail de 
repiquage. 

Battage. On coupe les plants à 10 ou 20 cm de 
la surface du sol et on forme des gerbes de 1 0 à 15 
plants qu'on laisse sécher pmdant 15 jours. Le 
battage commence lorsqu'on met des brassées de 
plants secs sur une bâche étendue sur le terrain, 
pour réaliser le ballet traditionnel qui consiste à 
piétiner les épis jusqu'à ce que les graines se 
détachent. Celles qui ne le font pas sont soumises 
à un autre traitranent qui consiste à fou^ter plus 
fort r^i avec une corde. 

Propreté de la graine. On fabrique un buttoir 
avec un sac de corde attaché par les quatre coins 
à quatre tnmcs. Quelqu'un y verse des cuvettes 
pleines de semences, pendant qu'une autre per- 
sonne les fait tourner à la main pour qu'en passant 
par les ouvertures du sac les graines tCHnbent en 
dessous. En même temps, la (Hiemière personne 
les évente avec un chapeau pour que l'air finisse 
de les nettoyer. Aces pratiques ancestrales s'ajou- 
tent aujourd'hui des méthodes plus modernes 
(par exemple pour la fertilisation et le battage, qui 
ne sont plus manuels). 

Emmagasinage, La manière la plus ancienne 
que l'on connaisse de stocks l'amarante est de la 
conserver dans des dépôts souterrains. On utili- 
sait aussi des pots de terre icuexcomates) de 
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gronde taille (2.5 x 2,5 m, avec des parois de lOà 
1 2 cm d'épaisseur). On employait aussi le stocka- 
ge en greniers, en paniers ou en cageots. Actuel- 
lement, on utilise toujours les mêmes moyens, 
mais on met plus souvent les grains dans des sacs 
de 50 kg environ, ou bien on construit des salles 
en ciment avec de la terre et de la boue qui 
empêchent le passage de Thumidité. Les semen- 
ces d'amarante peuvent rester stockées plus de 1 0 
ans dans des lieux secs et bien ventilés. 

Semis direct. Dans les régions de Tlaxcala, Pue- 
bla, Oaxaca, Morelos et Guerrero, il est plus 
courant d'effectuer des semis directs à la volée 
sur les billons au début des pluies. Plus tard, on 
éclaircit les plants, ce qui est plus facile lorsqu'ils 
mesurent de 10 à 15 cm de haut. En général, les 
façons culturales sont semblables à celles que 
l'on utilise pour le maïs: buttage, fertilisation en 
deux étapes et sarclage des mauvaises herbes. 

Dans ces zones de culture, la récolte se fait 
comme dans la vallée de Mexico. Aux mois de 
septembre et octobre, on coupe les épis; lorsque 
toutes les feuilles de la tige sont sèches, on forme 
des tas pour les battre et détacher les grabs, qui 
sont ensuite passés au crible et nettoyés. On 
obtient en général des rendements variant en- 
tre 800 et 1 500 kg par hectare. 

Perspectives iTamélloratloii 

En Amérique centrale, il faut étudier aussi bien 
les aspects fondamentaux de cette plante que le 
développement de technologies agricoles pour 
les zones actuellement productrices et pour les 
zones d'extension future (zones semi-arides du 
nord du Mexique). Il faudra élément promou- 
voir ta conscmimatimi au niveau local et l'expor- 
tation. Il est indispensable de mettre en œuvre un 
programme complet de recherche fondamentale, 
de développement de techniques et de matériels 
aiiicli(ncs, de campagnes de propagande sur le 
produit et sa valeur alimentaire. Le cas du Pérou 



peut servir d'exemple: un programme de ce type 
a permis de porter les rendements de 1 800 à 
3 000 kg par hectare et jusqu'à 6 000 kg par 
hectare dans des champs expérimentaux. Un tra- 
vail de vulgarisation complémentaire aétéconsa- 
cré aux différentes façons de consonuner le pro- 
duit et à remballage pour rexportation. 

Parmi les projets que l 'on peut mettre en œuvre 
pour l'amélioration de la production de l'amaran- 
te en Amérique centrale, on peut envisager les 
suivants: 

• création de banques de gènes dans les zones 
actuelles de culture (centre et nord du Mexi- 
que, hautes terres du Guatemala), pour ca- 
ractériser et évaluer les cultivars créoles et en 
effectuer la sélection préliminaire; 

• études d'adaptation de cuhivars à des condi- 
tions nouvelles, en particulier au semis et à la 
récolte mécanisés; 

• développement de nouvelles façons cultura- 
les: distance de semis, fertilisation, lutte con- 
tre les mauvaises herbes, les maladies et les 
ravageurs; 

• développement de machines pour les condi- 
tions de saison des pluies et l'irrigation; 

• travaux d'améli(Hation génétique à l 'aide du 
matériel natif et introduit à partir d'autres 
régions où l'on cultive les deux eq)èce$ na- 
tives et Amaranthus caudatuT, 

• développement d'une campagne d'informa- 
tion sur la valeur nutritive de l'amarante et 
sur de nouvelles formes d'utilisation; 

• études surla manipulation du produit récolté, 
son conditionnement, sa transformation et sa 
conunercialisation. 

Les études effectuées devnmt comporter une 
composante économique et sociale pour évaluer 
les résultats expérimentaux. Du point de vue 
social, il fout chercher dans laculture intensive de 
l'amarante une contribution à l'amélioration de 
l 'alimentation paysanne, comme on a tenté de le 
faire il y a quelques années au Guatenuila. 
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Grosse sapote 
{Pouteria sapota) 



Nom botmlqut: Pouteria sapota (Jacq.) H. 

Mbore&Steam 

PamjttfT saDOtacées 

Nom eoouÊuais. Français: grosse sapole; 
espagnol: zqwte, mamey zapoteo, mamey 
oolonido, zqwta gnuide; angims: sapole, 
mammee sapote, maimalade plum 

Pouteria saptOa^ «iginaiie des paities basses de 
rAmâriqiie centrale, est un aibre fruitier à polli- 
nisation libre, qui se multq>lie en général par 
semis. Ses fruits peuvent se manger crus ou cuits, 
et la pulpe s'utilise pour la confection de gelées, 
glaces et jus; (puuid elle est cuite, elle peut rqné- 
senter un substitut acceptable de conqxNe de 
pommes ou s*utiliser en pâtisserie. 

Les analyses chimiques montrent que pour 
100 g de pulpe on obtient 65.6 pour cent d'eau, 
1,7 gde protéines. 0.4 g de graisses. 31,1 g d'hy- 
drates de carbone. 2 g de fibres, 1 ,2 g de cendres, 
40 mg de calcium. 28 mg de phosphore, 1 mg de 
fer, 1 15 mg de vitamine A. 0,01 mg de thiamine, 
0,02 mg de riboflavine, 2 mg de niacine et 22 mg 
d'acide ascorbique. 

Cette espèce a des débouchés extérieurs qui ne 
sont pas encore saturés. Elle peut jouer un rôle 
important comme source de revenu et contribuer 
en niCMne temps à une bonne composition du 
régime alimctitaire, en particulier des popula- 
tions urbaines et rurales à faible revenu. 



L'aulBur de oe chapire «et J.A. Morani (Unité des 
ressouraes génétiques. CATIE/6TZ, Tuniaiba, Costa 

Rica). 



Dans certaines légions d'Amérique centrale, 
les graines moulues s'utilisent pour donner au 
chocolat une saveur amère et un arOmecaractâis- 
tique. Au Costa Rica, on s'en est servi pour 
amidonner le linge. Au Guatemala et en El Salva- 
dor, l'huile contenue dans la graine s'utilise com- 
me tonique pour la peau, pour éviter la calvitie et 
pour réduire les douleurs musculaires et les affec- 
tions itaumatismales. 

Cét ariire produit du latex qui est employé 
comme caustique pour éliminer les mycoses. Son 
bois résistant permet de fabriquer des meubles et 
d'autres objets nécessitant des bds solides. 

Du point de vue écologique, il est extrêmement 
important d'inciter à la culture de cette espèce, 
puisqu'elle aide àmaintenirladlversité génétique 
et permetd'éviter que certains génotypes présen- 
tant une valeur potentielle disparaissent. L'im- 
plantation de la culture de cette espèce dans le 
cadre de systèmes de production traditionnels 
permettra de maintenir un développement fructi- 
cole durable. Le développement agro-industriel 
tirera avantage de la production de fruits d'une 
grande valeur nutritive et de sous-produits d'une 
haute valeur ajoutée. 

Description botanique 

F sapoia peut atteindre jusqu'à 20 ou 25 m de 
hauteur; il prcsoiUe en général une cime symétri- 
que ou irrceulicrc. des branches épaisses et un 
feuillage dense. Les leuillcs sont de Tonne ovée 
ou lancéolée et se concentrent à l'extrémité des 
branches. Les fleurs soin petites et presque sessi- 
les; elles poussent en grande quantité en dessous 
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des branches nouvelles et tout au long des bran- 
ches sans feuilles. Chaque fleur comporte cinq 
étamines vraies et cinq finisses; le pistil ne possè- 
de qu'un seul stigmate et l*ovaire a cinq cai incites. 

Les fruits peuvent être fusilbnmes, allongés, 
ellipsoïdaux ou sphcriqucs. et peser jusqu'à 3 kg 
pour certains génoQrpes. La peau est dure» ru- 
gueuse et cassante, de couleur brun rouge. La 
pulpe varie en texture et en couleur, de rouge 
orange a grisâtre; elle est aromatique, sucrée et 
douce à maturité, généralement avec quelques 
fibres selon le cultivar. En général, le fruit con- 
tient une ou plusieurs graines. Elles sont grandes, 
avec des extrémités pointues, de forme ellipsoï- 
dale, de couleur café foncé, lisses et brillantes sur 
la partie dorsale et de couleur cannelle sur la 
partie ventrale. Les graines mettent entre 40 et 70 
jours à germer. Ce processus de germination peut 
être accéléré en enlevant ou en scarifiant la peau 
avant de semer. 

Ecologie et phytogéographie 

On a peu écrit sur les conditions climatiques, les 
parasites, les maladies et autres facteurs limitants 
de la production et de la productivité de la grosse 
sapote. Les facteurs qui ont le plus d'importance 
du point de vue écologique sont Taltitude. le sol. 
la température et les précipitations, puisqu'ils 
peuvent limiter la zone de culture et que Ton peut 
en grande partie les considérer conune les fac- 
teurs les plus critiques pour son développement. 
Dans certains lieux, le vent peut être le facteur 
limitant le plus important. La facilité de propaga- 
tion de certaines malades et de cortains insectes 
peut dépendre de l'humidité relative. 

La grosse sapote s'adapte bien depuis le niveau 
de la mer jusqu 'à I 40() m. Elle pousse dans les 
argiles lourdes de Poiio Rico, dans les argiles 
sableuses du Guateniala et niême dans les sols 
sableux de Floride aux Etats- L'nis. 

! v-s raraciéristiqucs essentielles du sol pour le 
(icveloppemenl optimal de la culture sont la qua- 



lité du drainage, la profondeur, le degré d'acidité, 
la fertilité, im niveau adéquat de la nappe phréa- 
tique et une perméabilité moirée. Dans les zones 
tropicales, aa trouve beaucoup de sols qui présoi- 
tent ces caractéristiques. Cependant, la potentia- 
lité photosynthélique de la plante est piaiique- 
ment inséparable des ^Kteurs pédologiques, et 
c'est pourquoi la faible fertilité de certains sols 
tropicaux limite le rendement de cette espèce. 

La grosse sapote ne supporte pas les tempéra- 
tures basses, même si elles sont de brève durée. 
Selon le lieu, elle peut être rentable si on la plante 
dans des zones où la température n'est pas infé- 
rieure à 15 ^'C. Les températures extrêmes peu- 
vent affecter momentanémratrune ou l'autre des 
fonctions de l'un quelconque des organes de 
l'arbre. Dans les régions où la production de la 
grosse sapote réussit le mieux, la température 
moyenne oscille entre 25 et 28 "C. Dans certaines 
plantations commerciales, notamment à Léon au 
Nicaragua, on obtient de bons rendements et tme 
bonne qualité des fruits avec des températures 
situées entre 30 et 33 X. 

La quantité de précipitations qui convient à la 
culturedecetarbreoscilleentre 800et2 500 mm, 
selon le type de zone d'exploitation. Si la saison 
sèche se prolonge dans une zone déterminée, la 
récolte peut se concentrer sur des périodes cour- 
tes, tandis que là où il n'existe pas de saison sèche, 
on peut obtenir des récoltes toute l'année, avec 
des indices maximaux de fructification. 

Diversité génétique 

Le mot «sapote» est dérivé de l'aztèque «tza- 
potl», nom collectif qui s'aj^lique à diverses 
espèces de fruits ronds, sucrés et à grandes grai- 
nes. La famille des sapotacéescomprendd'autrcs 
espèces proc hes de grande valeur comme le chi- 
cozapote (Manilkara zapota), le camitier (CAiyso- 
phyUitm cainito), le canislel (Pouteria campe- 
i hiana ), le pain de v ie ( P hypoglauca)^ le lûcuma 
(P. obovata) et l'abiu (F. cainito). 



v^oj^j, I ighted tiiu.Li lui 



Cultures marginalisées - 1492: une nuire perspective 



111 



FIGURES 

Grosse sapote {Pouteria sapota): détails de la section et formes du fruit 
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TABLEAU 4 Caractéristiques des meilleurs cultivars de grosse sapote en Roride, 1991 

Cullivar Epoque de Poids Couleur Sa%eur Kcndvmeni 

detarécolle (g) debptiipe 



Abuela 


Odobra-novambre 


740-2400 


Rouga 


Dtcolonlo 


NomWI 


Arean*3 


juiiet-asotBinbfa 


400 - 740 


Rosa 


Bonne 


NomMd 




Mai-kjin 


400-850 


Rosa 




Normal 


CopAn 


JuilM-août 


425-900 


Rouoa 


Excellante 


Elevé 


Ftoiw 


Novambra^léoenibfa 


740-2400 


Rouga 


Excallenta 


Elevé 


Florida 


Mais-avril 


400-1 190 


RougaAtra 


Bonne 


Elevé 


Francisco Féminh 


KZ AoOtMpiMllM 


560 - 700 


noupefltre 


Exoellenia 


Nomtai 


1 an 












MagaAa 


AvrI-mai 


740-2400 


Roaa 


Bonne 


Elevé 


Mayapàn 


JulM-aoÛt 


510-1 135 


Rouga 


Bonne 


Etevé 


Navidad 


Décambre 


400 - 740 


Saumon 


Excallanle 


Elevé 


Paoe 


Mara-^vra 


425-900 


Saumon 


Excellente 


Elevé 


Patin 


Juilat-août 


400-1 130 


Rougedlre 


Eiccellente 


Nomiel 


Pitolo 


AoOt-sopMNnbfa 


400 - 7401 


Rougaflire 


Exeeliente 


Nonnal 


Tazumar* 


Janviar-lévriar 


400-8S0 


Roaa 


Bonne 


Etevé 


Viejo 


Décembre 


400-500 


Rouga 


Exœlento 


Etevé 



' Ce cuUvar peruiei une deuxième lécoUe entre juillei ei «oAl 



Dans le classement le plus récent, les sapotes 
c<mpKttnmtttohespb(xs:Pouteria 5apota,P. vi- 
ridis et P.fossicola, mais on admet quMl y a des 
groupes întennédiaires (Pennington, 1990). Bien 
quMl existe des différences morphologiques et 
parfois de distribution géographique, la valeur de 
ces troisclasses serait, si on les compareàd'autres 
espèces fruitières, de niveau variétal. 

En Floride, on exploite actuellement divers 
cultivars de siqwte, qui ont fait Tobjet de brèves 
descriptions (Campbell et Lari, 1982). On trou- 
vera au tableau 4 la liste des 16 meilleurs. 

Une grande partie de la variabilité génétique du 
genre Pouteria se rencontre dans les zones fores- 
tières tropicales non encore totalementexplorccs. 
Ces légions sont peu accessibles, et parfois l 'exis- 
tence de groupes de guérilleros dans les monta- 
gnes rend difficile la collecte des génotypes qui 
peuvent être en cours d'érosion génétique en 



raison de Pabandon dans lequel ils se trouvent. En 
outre, le développement urbain accélère la perte 
de diversité génétique de ces espèces et d'autres. 
Il est surprenant d'observer comment on abat 
chaque jour des arbres de grande valeur pour 
mettre à leur place des immeubles ou d'autres 
constructions sur les meilleurs sols à fort poten- 
tiel agricole. Les Indiens, au contraire, laissent les 
sapotiers à Vorée de la forêt, et il est fréquent au 
Guatenuila de les rencontrer sur des terrains con- 
sacrés depuis longtemps à des champs de maïs. 

La protectiondes ressources génétiques,ycom- 
pris la famille des sapotacées, est une responsabi- 
lité internationale. Le coût et Tutilité de cette 
protection devraient se répartir de manière équi- 
table. En général, beaucoup de pays qui présen- 
tent une grande diversité génétique sont des pays 
en développement qui ne peuvent pas se permet- 
tre de financer à eux seuls la protection in situ des 
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ressource génétiques. H faut par conséquent un 
mécanisme internatioiud pour faire fKe aux coûts 
que cela iiiq;>lique. Avec cet «fipiii financier, il 
fimdnit s'occuper paiticulièreiiient des popuUh 
tioos d'eq»èce8 endémiques de chaque région 
écologique et des zones de diveisilé excqition- 
nelle» surtout dans les forêts entières, les forêts 
pluviales tiopicaks et subtropicales, ainsi que les 
montagnes isdées et autres lieux où il substsie 
encore des eqièoes sauvages de grande valeur 
génétique. 

L' intensification de l'agriculture a provoqué la 
réduction de la variabilité génétique de cette 
espèce tnqpicalc en substituant aux cultivars sau- 
vages de sapote d'autres espèces exotiques. 

Pratiques culturales 

D'une fM^on générale, les sapolacces se sont 
muiiiplices par semence. Il existe peu de planta- 
tions commerciales. Les liiiils destinés à la con- 
sommation courante prov iennent d'arhres soli- 
taires qui pt)ussent près des habitations ou qui 
sont intercalés avec d'autres cultures pérenncs 
comme le cacao cl le cale. 

Jusqu'à il \ a quelques années, cette espèce ne 
commençait à produire qu'au bout de sept à huit 
ans puisqu'elle se multipliait par propagation 
aesoiée par semence. Gda emra&nak une grande 
variation dans les populations, réduisant énormé- 
ment la possibiUlé de récoller des génotypes 
unifiMmes en taille, poids et qualité. 

Actuellement, les mâhodes de multiplication 
v^étative de la grosse sapote consistent en gref- 
fes, ce qui améliore les caractéristiques de pro- 
ductivité et réduit de moitié ht période qui s'écou- 
le entre la plantation et la «écohe. On ctnrri^ ainsi 
les problèmes d'incompatibilité entre le pofte- 
greCfe et la greffe, tout en conjuguant les caracté- 
ristiques souhaitabtes de hi greffe aux qualités 
particulières du porte-greffe. 

Avant de réaliser la greffe, il faut procéder à 
une bonne sélection des sujets. Les greffes doi- 



vent se faire à une époque où le sujet et la greffe 
se trouvent dans l'état ^siologique iqipropcié, 
de fiiçon à pemieitre un plus grand pouromtage 
de réussite. Les méthodes de greffe privilégiées 
sont cdks du placage latéral et de la fente centra- 
le. Le moment optimal pour sélectionner le maté- 
riel v^étatîf (grefifes) est lorsque l'arine se trou- 
ve en période de repos, c'est-à-dire lorsqu'il perd 
tout son feuillage; oeU se produit généralement 
en été. Pour sélectionner les greffes en hiver, il 
faut ceinturer les pousses 8 à 10 jours avant de 
procéder à la greffe. Les sujets porte-greffe doi- 
vent avoir à peu près 1 m de haut, 1,2 cm de 
diamètre et être âgés de neuf mois. 11 feut tenir 
compte du fait que la coupe aussi bien sur le sujet 
que sur la greffe doit se faire dans la zone la plus 
unifomie des deux écorces. pour que l'union de la 
greffe et du porte-grctïc soit totale, l ne fois 
lennincc l'opération, on ligature la grefte avec 
une bande spéciale et on applique un peu de 
paraffine fondue pour proléger la greffe. 

Line semaine après, on coupe le sommet du 
sujcl porte-grcire en laissant .^0 cm entre la pous- 
se et la gretïe. On répète ropèralion au bout de 1 .'^ 
jours en ne laissant que la gret le. Au bout de deux 
mois environ, la partie de la plante qui s'est 
soudée au porte-greffe commence à bourgeon- 
ner. Au bout de quatre mds, on enlève la boide 
pour permdtre à hi nouvelle pousse de se déve- 
lopper librement et, deux mois plus tard, on peut 
transplanter les sujets à Imemphioement déffaii- 
tif sur le ternun. 

SAtMlfoii actuelle de cette culture. L'Amérique 
centrale passe par une situation économique dif- 
ficile qui se reflète dans le domame agro-indus- 
triel. D faudrait une reprise économique qtii puis- 
se se traduire par des investissements dans des 
produits non traditionnels. La grosse sapote peut 
être citée comme exemple d'espèce non tradition- 
nelle qui offre un potentiel économique pour la 
diversification agricole de la région et permet 
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Grosse sapote 



d'aboutir à un meilleur équilibre écologique. 

En Amérique centrale, en Amérique du Sud et 
dans les Antilles, Tintérlt pour cette culture est 
récent. Il n'existe que quelques petites planta- 
tions commerciales ainsi que des arbres isolés 
dans des terrains vagues, qui peuvent permettre la 
promotion de cette culture aussi bien au niveau 
local que pour l'exportation. 

Il n'existe pas dans ces régions de collections 
de matériel génétique, et l'on compte peu de 
personnel qualifié pour mener à bien le transfert 
technologique de la culture. L'Amérique centrale 
possède des caractéristiques climatiques, topo- 
graphiques, éda{riiiques et sociales qui pourraient 
permettre un développement et une exploitation 
plus ijiiportimts de cette ressource génétique. 
Malgré l'avantage potentiel qu 'elle pourrait repré- 
senter pour les agriculteurs et rindu.strie, il existe 
encore peu de recherches et d'informations sur 
l'exploitation et rutilisation de la grosse sapote. 

l'nc meilleure connaissance de la tii\ersité 
génélit|ue, des varialions saisonnières de la pro- 
duction, de la qualité, de I "olïre cl de la deniaiule 
deceitecspècepcrmetiraud inciiei a la nionociil- 
lure ou à lu culture associée à d'autres cultures 
pércnncs. 

Perspectives d amélioration 
L'avenir de la culuirc île la erossc sajiole esi lié a 
la sélection des mcilleiiis génotypes existants 
pour chaque pays. Les critères de sélection de- 
vront se fonder sur la vigueur, la hauteur et la 
corpulence des arbres; la production, la forme et 
la taille des fruits; la quantité de pulpe et de fibres; 
l'ardme et la saveur. Il faudra étudier les exigen- 
ces des marchés intérieur et extérieur, et compa- 
rer les prix de vente de cultivars donnés. 

L'implantation de la grosse sapote peut être un 
processus lent étant donné qu'il exige des recher- 
ches, du temps et des investissements. L'expé- 
rience d'autres cultures indique que, sans straté- 
gie adéquate de commercialisation et de dévelop- 



pement soutenu, ragricuiteur peut y perdre. En 
effet, celui-ci ignore en général les normes de 
qualité qui régissent la production et les méthodes 
d'une exploitation efficace; il doit faire face àdes 
coûts de récolte élevés, à des prix de vente foibles, 
à des rendements également faibles et à un mar- 
ché en diminution, n fiaut souligner que la recher- 
che, la production commerciale et la commercia- 
lisation sont les facteurs clés pour implanter avec 
succès des cultures non traditionnelles. 

Il faut qu'au début du développement d'une 
culture comme celle de la grosse sapote on réalise 
uneévaluatkm pour déterminer son adoption pro- 
bable par les agriculteurs. Il faudra considérer la 
zone d'adaptation, la disponibilité de terres, le 
crédit bancaire, les coûts de productiCMi. la sécu- 
rité du marché et les recettes nettes probables 
pour ragriculteuretcfxnparer ces facteurs à ceux 
d'autres cultures concurrentielles. Il faudra éga- 
lement recueillir des inlbmiations sur la disponi- 
bilité lie génotypes particulièrement remari|ua- 
blcs. les capacités en matière de pépinières pour 
les porie-grelïes et les grelles. et les pratiques 
ciilturales aussi bien au niveau de la plantule 
qu'au niveau du terrain. 

La cooiilination entre la protluction et la com- 
mercialisation est essentielle pour otïrir un nou- 
\ eau produit avec succès. Si le marché se crée 
avant que la production ne satistasse la demande, 
les acheteurs risquent de s'en désintéresser, et le 
produit perdra son acceptabilité. Si la production 
excède la demande, les agriculteurs peuvent être 
détjus par les pertes et dans certains cas aller 
jusqu'à changer de culture. 

En ce qui concerne les zones d'introducticm 
potentielle et de culture, il faudra donner la prio- 
rité à l'échantillonnage de la diversité génétique. 
Cette étape peut demander au moins deux ans 
selon la disponibilité du matériel génétique. Pour 
les espèces largement dispersées ou localisées 
dans des zones géographiquement ou politique- 
ment inaccessibles, les collectes peuvent se pour- 
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suivre de âçoii indéfinie. D est indispensable 
d'âablir des collections pennanentes et de finan- 
cer la conservatioa de cdles qui existent d^ 

Du point de vue social3 vaut la peUie d*inien- 
sifier la propagation de cette culture et de divul- 
guer ses avantages nutritils pour la population 
nirale à fîdble revenu. Du point de vue économi- 
que, TexpoTtation du ftuit ou de la pulpe déshy- 
diatée aurait d'énormes avantages pour ces grou- 
pes, puisqu'elle constituenit une souree de reve- 
nu en devises. EcoIogiquenient,ceneespècepour- 
rait être associée à d'autres cultures pérennes 
conune le cacao et le café, assurant ainsi des 
revenus de secours pour l'agriculteur au cas où le 
cours de l'espèce pérenne princqMle sur le mar- 
che baisserait ou fliictueniit sans cesse. 

Les processus de recherclie et de développe- 
ment peuvent comporter six éta[X"s: 

• cxploratiiiiietcollccicdc plasma gcnninalif; 

• obscr\alioii et sclettion de ciiltivars pour la 
consoiiimatioii iiitcrieurc cl l'cxportalion; 

• études chimiques et utihvatiim: 

• évaluation et validation agronomique: 

• production et traitement pour la consomma- 
tion locale et 1 "exportation; 

• conmiercialisation. 

Les expériences dévaluation et tic \aiidation 
agiiuiomique doivent être elTeetuées dans des 
lieux et des environnements dillérents. et com- 
prendre les pratiques culturales, les méthodes de 
léorite, le rendement et la qualité. Il est indispen- 
wùA» de maintenir une forte diversité génétique, 
afin de pouvcrir sélectionner des génotypes qui 
conviennent à chaque environnement. 

Pour l'accomplissement de ce programme, il 
finit diqwaer de crédits à intérftt et à duiée accep- 
tables, ainsi que d'une volonté politique pour 
assuierl'exécutionetrqipuitBdmiquejusqu'àla 
phase de oommeroialisation. 
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Mombîn rouge, prunier d'Espagne 

{Spondias purpurea) 



Nom bataHi^: Sponàias piurpurea L. 
Fomâlr.* anacaidiacées 

Noms commutts*Français: moxtAm rouge, 
pninier d'Espagne: nahuail: ateyaxocotl; 
espagnol, jocote (Mexique |Oaxaca|, Amé- 
rique centrale), ciruelo (Mexique [Jalisco, 
YucatànJ); anglais: hog plum 

A l'arrivée des HuropcLMis. Spondias piirpincd 
était largement cultivée du Mexique à la région 
septentrionale de l'Amer ique du Sud. comme le 
mollirent les descriptions des premiers chroni- 
queurs (Ovicdo. Saiiapiin). Celle espèce s'est 
répandue dans les Antilles et le reste de l'Améri- 
que du Sud et fut peut-être transportée du Mexi- 
. que aux Philippines. Le fruit frais est de saveur 
tiès agfûMe et sa consoiiBiiitioa va en augmen- 
tant n constitue une matière premièie inléres^ 
te et à bon marché pour la préparation «le laiini!- 
diissements, de confitures et de sirops; il se 
coosomme «loutre conune fruit sec. La inaigina- 
lisation actuelle et la rareté des plantations com- 
merciales sont en grande partie dues au manque 
d'attention des producteurs, des techniciens et 
des vulgarisateurs agriccries, qui consacrent leurs 
dCfons à d*atttres fruits plus demandés sur les 
marchés étrangers. 

L'utilisation la plus de générsliaéedeS. purpu- 
rea est celle du firuit ftais, pour la consommation 



L auteur de ce chapitre est J. Axayacatl Cuevas (Depar- 
Mïwfipoei iuiecntB» ufwgËO os cstiAïQS tinoootflni- 
cm.lMCH.M09{ique). 



locale et pour approvisionner les marchés des 
villes. Au Mexique et au Guatemala, on Puiilise 
sous d'autres formes, qui sont peut-être d'origine 

post-hispanique. La première consiste à mettre 
les fruitsàbouillir pendant 5 à 10 minutes dans la 
saumure, puis à les taire sécher au soleil sur un 
grillage ou une natte posées sur des tables, pen- 
dant trois jours, ou dans des séchoirs sur des 
tables roulantes, pendant H) à 12 heures. Au cours 
de ce processus, le Iruit en séchant se réduit à un 
quiul de son M^lume. line deuxième utilisation 
consiste à fane cliaulter les fniits dans l'eau sans 
sel et à les sécher au soleil, l 'n troisième proceiié 
pourobtenircc qu'au Mexique on appelle «prune 
noire» consiste à piquer la peau des fruits et à les 
plonger dans un sirop (1 kg de sucre pour une 
bouteille d'eau), puis à maintenir à ébullition 
jusqu 'à ce que te suœ btfile oo se concentre. La 
«prune cristallisée» est ime quatrième façon de 
piépoTH' le ftuit, analogue à la précédente, sinon 
que les fruits sont cueillis en cours de maturation 
et soumisàélnillition pendant un temps plttscourt 

Il y a encore d'autres manières d'utiliser la 
pulpe de Spondias en la mélangeant avec de la 
farine de maïis et du sucre pour pr^nrer Tatole 
(boisson à base de maïs) et pour la préparation de 
vin, de chicha (boisson alcoolisée) et de rafraî- 
chissements. 

Les analyses des fruits fiais indiquent que le 
pourcentage d'humidité dans la pulpe varie de 76 
à86pourcent: la teneuren protéineseten graisses 
est très faible, mais les fruits contiennent des 
quantités appréciables de calcium, phosphore, fer 
et acide ascorbique. 
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On observe actuellement une augmentation de 
la consommation dans toute P Amérique centnde. 
La majeure partie de la |Htxluction vient d*ai1)res 
isolés ou de haies vives et très peu de plantations 
bien ordonnées et entretenues, comme celles que 
l'on voit autour de la ville d'Oaxaca. C'est pour- 
tant un fruit très prometteur car il est bien accepté 
sur le marché, et il s'agit d'une espèce rustique, 
très résistante à la sécheresse, facile à produire 
dans des sols pauvres et à multiplication unique- 
ment végétative, ce qu i assure une récolte précoce. 

Description botanique 

5, purpurea est un petit arbre de 4 à 8 m, à cime 
large, tronc irrégulier et branches cassantes. Les 
feuilles se composent ilc 5 à 1 2 paires de folioles 
elliptiques et pointues de 2 à 4 cm do long, qui 
tombentavant l'époque de lu lloraison I es ileurs 
sont rouges et se présentent en paniculcs de 3 à 
5 cm, placés tout au long des petites branches. Le 
tiiiii se présente en drupe irrégulièrement ovale. 
1111 pou hussuo, lisse et brillante, de eoiileiit \ iola- 
cée à jaune, de 4 à 5..'> cm i!e Unvz. .née un noyau 
ligneux (.|ui icnlermc les uraiiies. La jnit|V est peu 
abondante, crémeuse, laun.ilie. aigre-ilouee ilaiis 
les variétés cultivées, très aenle d.uis les variétés 
sau\ages, F.lle contient de l'acide malique. du 
sucre, (.lu nialale lie c.ikunn et tle l'amidon. 
Le e\ ele de eioiss.uiee n a eie eluilie i|u'au Mexi- 
que, à Sinaloa et à Puebla. A Smaloa. les arbres 
ont leur feuillage de juin à octobre cl celui-ci 
tombe d'octobre à décembre; les arbres restent 
nus de janvier à mai; la floraison se produit en 
février et mars et la fructification en juin. A 
Puebla, les aibres sont feuillus de mars à octobre, 
perdent leurs feuilles d'octobre à décembre et 
restent nus de janvier à avril; la floraison s'étend 
de décembre à janvier et les fruits mûrissent en 
avril et en mai. Un aspect du plus grand intérêt est 
l'absence de fomuUicm de graines dans cette 
espèce, âudiée pour la première fois aux Philip- 
pines. A l'intérieur de la «noix», qui occupe la 
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partie centrale du fruit, on ne trou ve que des restes 
de graines avortées. Cehi est dû à la mauvaise 
formation à la fois du pollen et de l'oosphère. La 
distribution naturelle est donc totalement limitée, 
mais la facilité avec laquelle poussent les tiges et 
les branches et leur ftagilité permettent une pro- 
pagation naturelle très limitée. On doit peut-être 
à l'action de l'homme la reconnaissance et la 
conservation des nombreuses variantes que pré- 
sente cette espèce. 

Ecoiogie et piiytogéographie 

Les populations naturelles de S, pur/ntrea pous- 
sent dans des zones à sMsons alternées depuis 

Sinaloa et Jalisco au Mexique jusqu'à la Colom- 
bie cl depuis le niveau de la mer jusqu'à I 200 m 

d ■ a 1 1 i 1 ude. On sait que cette espèce a été apportée 
du Nicaragua au Panama et à l'Amérique du .Sud 
sous forme de boutures dont la viabilité est de 
plusieurs semaines. Elle pousse dans des régions 
à faible humiditéct reste sans fcuillaee pendant la 
saison sèelie. lille a e"lé introduite dans îles régions 
tropicales similaires en .\sic liu Sud-list ainsi que 
dan.s des zones subtropicales (Floride). 

Diversité génétique 

On ctwinait de nombreuses \ arielés cloiiales de 
.*>. purpui fti. sans t|u"(<n les an lormellement ca- 
ractérisées. Au > uealàn. il existe 20 variétés, cl 
Itieii que eeilaiiics j>uissenl ap(iai leiiir à S. lufea. 
c'est peut-être la concentration variétale la plus 
remarquable d'Amérique centrale. Ak-abal, à 
petits fruits de médiocre qualité, et à racines 
sucrées et juteuses comme celles de l'espèce 
brésilienne 5. tuberosa^ est utilisé en saumure. 
Les variétés cultivées peuvent se diviser en deux 
gnmpes: 

Les pruniers dété. Ils fmctifient (en Amérique 
centrale) durant hi saison sèche, de février à mai; 
leurs fruits sont ellipsoïdaux, de 2,5 à 3 cm de 
long, lisses, à peau pourpre et à pulpe jaune, 
sucrée et légèrement acide; quand ils sont verts. 
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FIGURE 10 

Mombin rouge, prunier d'Espagne (Spondias purpurea) 
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on dirait des olives. Les variétés Tfonador, Criol- 
lo, Nica et Morado poussent entre 0 et 800 m. 

Les pruniers d'hiver. Ils sont de meilleure 
qualité, avec des fruits de 3,5 à 4.5 cm de long, 
rouges ou jaunes, lisses ou avec des protubéran- 
ces, à pulpe ferme, sucrée, à peine acide; ils 
mûrissent à la fin de la saison des pluies, de 
septembre à décembre. La (dupart des variétés 
poussent entre 800 et 1 200 m, et on connaît les 
variétés Petapa, Corona et Cabeza de loro. 

On a proposé de considérer ces deux groupes 
comme des espèces différentes, mais leurs carac- 
tères distinctifs se situent dans la fourchette varié- 
taie courante pour les espèces cultivées. Les po- 
pulations sauvages, ccmime celle que Ton appelle 
au Costa Rica «jocote de iguana», ont des fruits 
très attrayants, rouges ou bruns, à pulpe jaune 
semblable àcelle de certains raisins, mais acide et 
astringente. Il existe d'autres variétés sauvages 
en Amérique centrale, dont certaines ponent des 
noms communs. Comme il s'agit d'une espèce où 
les croisements doi\ cm être très difficiles, ni la 
richesse vuriétale. ni les espèces affines comme la 
prune myrobalan (S. lurea) ne sont d'une grande 
utilité pour ramélioration génétique. En revan- 
che. I élude et l'évaluation de la variât ion clonale 
peut olïrir de nouveaux matériels. Dans ce sens, 
plusieurs régions présentent un intérêt particu- 
lier: la zone pacifique du Nicaragua, qui est célè- 
bre pour ses prunes myrobalan depuis l'époque 
de la colonisatii)n; le Yucatân. où existent de 
nombreuses \ ariéiés: le sud ouest du Mexique et 
la réiiiDU \ oisinc du (iiiaieniala. Il n'evislo pas de 
colieciions île nialericl geiieiique. mais elles ne 
sont pas dillieiles à créer ni à entretenir. Outre 
.S". Iiileo. il existe deux es[x'ees eulti\ées: une 
espèce ambrée, la prune de C'yilière ( .S . / s ). de 
Pol>nésie. que Ton cultive de fa^on sporadique 
en Amérique tropicale: et l'inihii (S nthriosa). 
lie Li région seclic du iiord-osl du Brésil, ili^nl les 
Iruits sont d'excellente i|iialiie. Ces trois espèces 
se mulliplicnl par seiucucc. 



PratIquM cuRurales 

S'agissant d'une espèce à multiplication végéta- 
tive, le matériel de rq)roduction est constitué de 
boutures droites, de plus de 6 cm d'épaisseur et 
d'au moins 1,5 m de long, à coupe horizontale. 
On les coupe au début de la production de feuilles, 
qui en général coluicide avec le début des pluies. 
Les boutures sont maintenues à l'ombre pendant 
1 5 jours et se plantent à 8 m de distance et 30 cm 
de pn>f(xideur. En général, la seule pratique cul- 
turale est la taille des branches poiur provoquer la 
formation de nombreux gourmants le long des 
branches principales. Cette taille doit se faire tous 
les ans, puisque les fleurs ajqiaraissent sur les 
branches de l'année. L'expérience des produc- 
teurs du Mexique est que l'élagage augmente la 
taille et le poids des fruits. 

A Oaxaca, il existe des plantations commocia- 
lesoù les arbres sontélaguésà2 mdehauteur.Les 
boutures se plantent en double file, inclinées, 
avec 3 m de distance entre chaque paire de ran- 
gées. Lorsque les plantations sont taillées, elles 
ressemblent aux vergers de pommiers en Eun^. 

11 n'y a pa.s de ravageurs sérieux autres que les 
mouches du fruit, médilerranéennes {Ceratitis 
capitata) et mcx icaines (Anastrepha tudens), qui 
provoquent de.s dommages importants. 

Lii récolte sur les arbres taillés est une opération 
facile qui se lait en secouant les branches à l'aide 
de perches; les fruits se ramassent sur le sol. Dans 
toute la région où l'on produit le prunier d'Espa- 
gne, on consomme beaucoup les fruits verts; on 
consonune également vertes les prunes de 
Cythère {S. dukis). 

Perspectives d'amélioration 

S. piirpnrca peut être cultivée dans des teiTCs 
marginales, à taible \aleur agricole; elle pourrait 
représenter un élenient de rehoisoinent et produi- 
re pour les agriculteurs des ic\eiuis supplémen- 
taires. La production saisonnière est courte et il 

faut recherciicr des variétés tardives ou précoces 
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qui permettem de raUoqger. La comnieicialisa- 
tion locale et dans les grandes villes ne présente 
pas de giandsproblèinestcarc'est un produit bien 
accepté. 

La limitatioo principale est l'attaque des mou- 
chesdufiruit, car la lutte est chèveet hors de portée 
des petits producteurs. Une évaluation des culti- 
vars qui présentenuent une certaine résistance 
seiait très utik, ainsi que des mesures agrono- 
miques tendant à diminuer l'inlestation par les 

Un autre thème à étudier est Tefifet des défo- 
liants pour l'accélération de k foimation des 
fruits. 

Bour le moment, il n'existe pas d'industriali- 
sation du fruit. L'amélioration des procédés 
primitifs décrits plus haut et la recherche 
d'autres procédés, comme on l'a fait en Flori<le 
avec le séchage artificid de tiaii^es de pulpe, 
peuvent ouvrir de nouvelles possibilités de 
consommation. 

n est uigent de recueillir les variétés de 
5. purpurea dans une ou plusieurs banques de 
gènes, de foçon à permet t re une évaluation rapide 
de leurs caractéristiques génétiques (résistance 
aux insectes, pcriodc de prcxluction. réaction à la 
taille) et de distribuer des matériels de plantation 
aux agriculteurs. Dans les zones où Tespace est 
suffisant, il faut recommander de planter 
.S purpurea en haies vives, puisque la production 
de fruits constitue un revenu supplémentaire 
pour Tagriculteur. 

Enfin, il faiii éiudier les problèmes de transport 
cl do coïKlilioiiiicinciK. [mur n>mmciit on 

f>eut en améliorer les procédés, car pour le mo- 
ment ils sont très primitifs. 
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Coquereile 
{Physalis philadelphica) 



Nombaki«l9iie:Fl^lisphiladeiphicaLain. 
FmnUU: solanacées 

Nom eammiuu: Français: coqueiet offici- 
nal, coquereile, physalis; e^fogiwl: tomate 
de cAscara, tomate de fiesadilla. tomate mil- 
pero, tomate vente, lomatillo (Mexique), 
roiltomate (Mexique, Guatemala); anglais: 
husk-tomato 

Pi^fsalisphiiadelphicaestme solanacée cultivée 
au Mexique et au Guatemala, originaire d* Amé- 
rique centrale. Diverses déoouveites archéologi- 
ques démontrent que son utilisation dans Tali- 
mentation de hi population mexicafaie remonte 
aux temps précolombiens. En effet, on a trouvé 
des vestiges d*utilisation de Physalix comme ali- 
ment dans les fouilles de la vallée de Tehuâcan 
(900 av. J.-C.-1540 ap. J.-C). A l'époque pré- 
hispanique, elle était au Mexique beaucoup plus 
qpprédée que la tomate {Lycopersicon sp.); ce- 
pendant, cette préférence ne s'est pas maintenue, 
sauf dans le milieu rural où. en dehors de la 
persistance des habitudes alimentaires anciennes, 
on apprécie aussi la plus grande résistance de la 
coqucrclloaupounissement. Iles! possible qu'en 
raison du bol aspi i. t du t'niii cl de modes de 
consommation independaiiK du poivron {(Mpsi- 
cum sp.), la «jitomaie» ait été mieux acceptée en 



Les auteurs de ce chapitre sont S. Montes Hernàndez 
(Programma de ressources génétiques, INIFAP, Cl- 
FAP. Gto. Celaya, Guanajuato, Mexique) et J.R. Aguirre 
Rivera (Centre de Botànioa, Cdegiode Poslgraduadoe. 
Chapingo, Mexique). 



dehors de TAmérique centrale et que le Physalis 
sp. soit resté marginalisé et sa culture abandon- 
née, comme cela s'est passé en Espagne, n faut 
remarquer que ce n'est qu'au coilre du Mexique 
qu'on connaît le fruit de Lyct^rsicon sp. surtout 
sous le nom de «jitomate», puisque dans d'autres 
parties du pays et en Amérique centrale et du Sud 
on l'appelle «tonute». 

P, pMladelphica a été domestiquée au Mexi- 
que et de là importée en Europe et dans d'autres 
parties du monde; son introduction en Espagne a 
été bien étudiée. En fait, on croit que cette espèce 
est originaire de la partie centrate du Mexique et 
aujourd'hui, dans cette région, on en rencontre 
des populations sauvages et domestiquées. 

Le nom de «tomate» est dérivé du nahuatl 
«tomati »: ce vocable est géi^que pour les plan- 
tes dont les fruits sont ronds ou en fonme de baie, 
avec beaucoup de graines et une pulpe aqueuse, et 
sont parfois enfermés dans ime membrane. 

Parmi le grand nombre d'espèces du genre 
PhysaliSf très peu sont utilisées pt)ur leurs fruits. 
P. peruviana L. (coquerct du Pérou) est cultivée 
au Pérou depuis l épo(]ue précolombienne. Les 
fruits de/'. (//<'//<>/»<n//7fj//V/ se cueillent dans l'Etat 
de TIaxeala au Mc\ii|iK'. F.ii Furope. on cultive 
P. ulkvkcn}iiQX\ tant que plante ortietuciitale. elani 
donné la beauté ilu calice du fruit. Les fruits sont 
également utilisés dans le centre et le sud de ce 
continent. 

La cot|uerellc a été jusqu'à aujourd'hui un 
élénienl constant du régime alimentaire mexicain 
et guaicmaltcquc. surtout sous forme de sauces 
préparées avec ses fruits et des piments moulus. 
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qui améliorent la stveur des mets et stimulent 
rappétiL On utilise aussi ce fruit dans des sauces 
au piment vert, principalement pouren atténuer la 
saveur piquante. Avec le tmiu cuit ou même cru, 
on fait des purées ou des hachis qui servent de 
base pour des sauces au piment, connues généri- 
quement sous le nom de sauces veites; on peut les 
utiliser pour accompagner des mets préparés ou 
les employer dans la préparation de divers ra- 
goûts. L*infusion des peaux (calices) s'ajoute aux 
pâtés de viande et de maïs pour en améliorer la 
consistance spongieuse et aussi à la pâte des 
beignets; on Tutilise également pour donner de la 
saveur au riz blanc et attendrir les viandes rouges. 

On a commencé à industrialiser le fruit au 
Mexique il y a près de 10 ans, et actuellement on 
estime que Tagro-industrie en transforme 600 
tonnes par an, dont 80 pour cent s'exportent vers 
les Etats-Unis, entiers et pelés, en boîtes; le reste 
est destiné à Télaboration de sauces condition- 
nées pour le marché interne. P. philadelphica 
prend actuellement de IMmportance comme cul- 
turc introduite en Californie, du fait de la popula- 
rité croissante de la cuisine mexicaine aux Etats- 
Unis. En outre, on lui attribue de nombreuses 
propriétés médicinales. 

Selon les statistiques officiel les, en 1984 on en 
a planté au Mexique I lia. pour une produc- 
tion totale d'une valeur de 5,797 milliards de 
pesos et une consommation moyenne par habitant 
do 232 ke. Aussi bien au Mexique qu'au duatc- 
mala. k- liuit de la coL)iierclle sauvapc occupe une 
place prcpondcranle dans ralimontalioii; tians 
cerlaincs régions, il constitue une partie iiiipt>r- 
laiilc âu groupe de produits que l'on cueille dans 
le milieu rural pour i' autoconsommation et pour 
la vente. 

Description botanique 

P. philiidi'lplm a est une piaule aiiiuielle de 15 à 
fiOcm. subglahre. présentant parlois des poils 
cpars sur la lige. Le limbe loliaire mesure 9 à 



13x6 à 10 mm; les extrémités sont pointues à 
légèrement acuminées, avec des bords irréguliè- 
rement dentelés et de deux à six dents de chaque 
côté de la dent principale qui fait 3 à 8 mm. Les 
pédiceUes ont de 5 à 10 mm; le calice est à lobes 
ovés hirsutes, de 7 à 13 mm. La corolle, de 8 à 
32 mm de diamètre, est jaune, avec parfois de 
lég^ taches bleu-verdâtre ou bnmes. Les an- 
thères bleus ou bleu-verdâtre mesurent de 3,5 à 
S mm. Le calice accrescent atteint 18 à 53 x 1 1 à 
60 mm sur le fruit et présente lOcdtes. Les fruits, 
de 12 à 60x 10 à 48 mm, déchirent parfms le 
calice. 

Ecologie et phylogéogrephie 

La plante pousse depuis le sud de la basse Càlifor- 
nie jusqu'au Guatemala, de 10 m à Très Vallès, 
Veracruz, jusqu'à 2600 m dans la vallée de 
Mexico. 

Diversité génétique 

Il existe de nombreuses variétés locales ou créo- 
les de pfttladelfyhica que les producteurs re- 
connaissent par la couleur et la taille du fruitainsi 
que par le type de croissance de la plante, bien que 
ces variétés présentent entre elles ime grande 
variation, peut-êue due à leur auto-incompatibi- 
lité. Les formes sauvages sont très courantes dans 
les systèmes agricoles traditionnels, principale- 
ment en association avec le maïs, le haricot et la 
courge. Au Mexique, on rencontre un autre type 
de coquerelle i|ui se \ end sur les marchés comme 
sau\ âge. maisen réalité, il s"agit d'une coquerelle 
cultivée à petits fruits; la raison de cette liaude est 
que le priv du truil sauvage est le double de celui 
du Iruil cultivé. 

Le diamètre du fruit esi plus grand dans la 
coquerelle mexicaine (de I .OS a 4.9 cm ) que dans 
la guatémaltèque (de 1.04 à 2. 89 cm): mais ces 
mesures correspondent surtout aux fruits culti- 
vés. Au Guatemala, on préfère les fruits de cou- 
leur ven pourpre, vert-jaunâtre et brune; au Mexi- 
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que. en revanche, la variation de couleur est plus 
grande puisqu'il existe des fruits jaunes, verts de 
différents tons, et bruns. 

Parmi les caractéristiques qui présentent la plus 
grande variation Hgurent la taille, la couleur et le 
poids moyen du fruit; le nombre et le poids des 
fruits par plante; la consistance et la couleur de la 
pulpe; la couleur et la longueur du calice; la taille 
des fleurs; le nombre et la taille des nœuds à la 
première bifurcation de la plante: la couleur de la 
tige; la taille et le nombre de dents par feuille; la 
ramification; la précocité et la pubescence. 

La coquerelle est un légume d'emploi généra- 
lisé et continu tout au long de Tannée; sa situation 
actuelle est la suivante: 

• on cueille et on vend des fruits sauvages; 

• on cultive des variétés à petits fruits qui, sur 
le marché, ressemblent à ceux des variétés 
sauvages; 

• il existe de multiples sélections créoles loca- 
les à grands fruits; 

• on utilise rarement les variétés mexicaines 
Rendidura et Rendidora nuM*^rada, produites 
par les chercheurs de l'IMFAP. 

Dans diverses régions du Mexique, il existe 
I l spore r. vhenopodifolia Lani. dont on a enre- 
gistre l'emploi eomme ressource potentielle. 

Les espèces de Physalis au Mexique et au 
Guatemala ne sont pas en danger immédiat d'éro- 
sion iiéneliquc. 

Il (.'Si HLMiimnins nécessaire de réaliser de vas- 
tes cvploraiions pour recueillir dos matériels aus- 
si bien cullivésc|ue sau\ ages.atinde renlorcet les 
banques ilc gènes et d app<irter du matériel et tics 
uilormaiions au prc^gramme d'amélioration gc- 
iiétique de cette culture. 

L.a banque île gènes de I INIFAP du Mexique 
possède environ l'^H) collections de Phxsiilis ob- 
tenues dans quatre I .tals du pa\s. Dans la txiiuiuc 
de gènes de l'L'nixersité de San Carlos, il existe 
4 1 éeliantillon.s provenant de diverses régions du 
(Juatcmula. 



Pratiques cultunilos 

Les pratiques culturales sont communes à la ma- 
jorité des solanacées. La transplantation de la 
coquerelle est généralisée, principalement dans 
les zones où les gels la rendent obligatoire. Pftrmi 
ses avantages, on peut citer l'économie de semen- 
ces, la réduction du nombre de sarclages, la pos- 
sibilité de commencer le cycle lorsque le terrain 
est encore occupé par une autre culture et le 
raccourcissement du cycle végétatif. Les sarcla- 
ges peuvent être mécaniques ou manuels. La 
grande majorité des agriculteurs utilisent des en- 
grais chimiques (azote et phosphore); les doses 
employées varient de 1 20 à 240 kg d'azote et de 
60à 150 kg de phosphore à l'hectare. S'il dispose 
des moyens voulus, l'agriculteur n'hésite pas à 
lutter contre les ravageurs ou les maladies qui 
s'attaquent aux cultures; il faudrait cependant en 
savoir davantage sur les doses, l'opportunité des 
traitements, les produits et le rapport efficacité/ 
coût de ces pratiques de lutte. 

Lit eoc| u e re 1 1 e se c u 1 1 i ve esscn t i e 1 1 e m en t sur des 
terres irriguées: aussi les dates de plantation va- 
rient-elles à l'intérieur de chaque zone productri- 
ce, ce qui explique que Ton trouve ce fruit sur le 
marché toute l'année. Dans certaines zones, la 
plante se cultive en sec. soit à Taide de l'humidité 
résiduelle, soit pendant la saison des pluies. La 
densité de plantation varie de I7{HK) à 2.'> ()(K) 
plants par hectare Les fruits se récoltent lorsqu'ils 
alteigiient Icui taille normale, que leur consistan- 
ce est lernic et qu'a commencé la ru|)ture de 
rexlrenulé du calice. Les variétés à petits fruits, 
séleciionnecs piturcela. font l'objet de pratiques 
culturales similaires à celles uiilisces pour les 
fruits lie plus grande taille. 

Le plus grand pourcentage de dorniaiice est 
celui de la graine rccciiiiiicnl extraite du fruit. Ln 
mouis d'un an. clic .iiicuii son potentiel maximal 
lie gcrmuialion et le perd presque complètement 
à partir de la troisième année, en conditions com- 
merciales de stockage. 
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Pour la co minerciaHaation, le fruit de petite 
taille ne doit pas remplit renveloppe du calice; en 
levandie, te firutt de grande taille doit la remplir 
conqrilètenient et de piéfifirence la rompre; une 
partie du fruit doit être visible (ce qui attire 
l'adieieur). 

La tomate sauvage s'adapleàdiversenvironne- 
ments, mais apparaît principalement dans les ter- 
rains cultivés; elle Cait parfois Tobjet de certains 
s(Mns en ce sensqu'on évite deTéliminer au cours 
des sarclages et des buttages. Elle apparaît plus 
fiéquenmient sur les parties du terrain où Ton 
concentre et brtUe les résidus végétaux après le 
défirichage; cette tendance est peut-être due da- 
vantage à renrichissement du sol par les cendres 
qu'aux effets stimulants des fortes températures 
sur les graines. Leur résistance apparente à rher- 
bicide 2,4-D aminé, laigement utilisé pour le 
malB, peut aider à sa sinvie et même à sa nuiltipli- 
cation (par réduction de la concurrence dans les 
diamps traités) dans certaines régions agricoles. 

Les deux seules variétés améliorées mexicai- 
nes, Rendid(na et Rcndidora mçjorada, présen- 
tent les caractéristiques suivantes: port plus bas et 
plus uniforme; peu ou pas de fruits creux; fruits 
plus fennes et de couleur vert lima. 

Ptrapwtivss d'amélloralion 

La variété Reodidoni a été foraiée à partir des 
meilleures collectes sélectionnées dans TEtat de 
Moidos, où 1*00 aiéalisé les travaux d'améliora- 
tion; on a dérivé de cette variété la Rcndidora 
mejorada. Au Guatemala, malgré la grande varia- 
tion génétique reconnue, ramélioratîon généti- 
qtie de cette culture en est encore à ses débuts. 

Les caractères les plus influencés pur l'envi- 
ronnement sont la forme et la taille de la feuille, 
le type de croissance et le cycle végétatif de la 
plante; le facteur environnemental le plus mar- 
quant dans l 'expression du phénotype est la ferti- 
lité du sol. 

Les objectifs (k l'amélioration génétique au 



Mexique dmvent être les suivants: plants à fruits 
grands et fermes, mais vert intense (pas jaunes); 
haut rendement; grande adaptabilité et résistance 
aux maladies virales et au blanc (Pidium spp.). 
Les objectifs d'amélioration au Guatemala de- 
vraiem être analogues, sauf en ce qui concerne la 
couleur du fruit, puisque dans ce pays on préfère 
les tomates vert pourpre et vert-jaune. 

P. chenopodifolia se trouve dans la phase ini- 
tiale de domestication et montre une réaction 
favorable aux pratiquai agricoles, aussi faut-il la 
recueillir et Tévaluer pour connaître les possiln- 
lités <te mieux Texploiter dans Tavenir. 
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Cultures marginalisées 
de la région andine 



Les civilisatioiis andines du passé se sont toutes 
caractârisées par l*exisieiice d'une agriculture 
bien oiganisée, fondée sur une utilisation appro- 
priée de renvironnement et ramélioration oonti> 
nue des plantes alimentaires et des animaux do- 
mestiques. Elles étaient conscientes du fiut que 
l'agriculture est la souree de l'alimentation et 
qu'elle garantit la stabilité de la société. 

Pour suivreoetleorientation,rhistt>ire des gran- 
des civilisations devrait prendre pour point de 
départ la domestication des plantes, leur variabi- 
lité, l'amélioration des princqnles cultures et les 
progrès atteints par l'agriculture. 

De nombreusespublications ont traité des plan- 
tes domestiqttées dans la région andine et de leur 
impmtanoepourl'alimentation régionale et mon- 
diale. C^iendant, on a rarement analysé les fec- 
teurs qui avaient provoqué la marginalisation de 
ces cultures. On n'a pas suffisamment mis en 
lumière leurs possibilités de sauvetage, ni le r51e 
qn'dles pourraient jouer pour améliorer les con- 
ditionsd'exislence des paysans des autres régions 
montagneuses du monde. 

La biotf ivwsné andin» 

Il est reconnu que l'une des manières de parvenir 
à une agriculture durable est de maintenir la 
diversité génétique et d'établir ainsi une meilleu- 
re relation écologique. On admire le fait que les 
cultures préhispaniques qui s'étendirent sur les 
luuites terres des Andes ont domestiqué un nom- 



Uauteur de oe chapitre est M. Tapia (CIP. Lima, Pérou). 



bre élevé d'espèces. Le botaniste OJ'. Codk, 
membre de l'expédition scientifique qui a décou- 
vert les ruines du Machu Picchu, mentionne qu'au 
1 6* siècle il existait plus d'espèces domestiquées 
dans les Andes qu'en Asie ou en Afrique. 

D^uis la création des empires panandins de 
Tiahuanaco et Qiavfh, et ensuite parmi les cultu- 
res warf, mochica, chimû et nazca, il s'est mani- 
festé un intérêt particulier pour la domestication 
des espèces. Cela se reflète dans la représentation 
qui en est fiûte sur des pièces de céramique depuis 
au moins 3 000 ans. La région des Andes consti- 
tuait, depuis le début du 15* siècle, le Tahuantin- 
suyo (Etat inca), où s'est généralisé un échange 
actif de semences ei de matériel génétique. Les 
paysans andins continuait à maintenir cette va- 
riabilité biologique à travers leurs techniques de 
culture, en tant que strat^ie Irar pennetiairt de 
faire face aux risques climatiques qui sont fré- 
quents dans toute agriculture de montagne et qui 
afifecloit la {Moduction. 

Dans les Andes -Tun des principaux centres de 
domestication mondiale, selon Vavilov -. on 
distingue particulièrement la domestication 
de la pomme de terre (Solanum tuherosum 
andii>emtm), qui comprend sept espèces différen- 
tes, dont aujourd'hui plus de 400 variétés sont 
cultivées. 

D'autres plantes oni également été domesti- 
quées, par exemple la truffcttc acide, l'ulluquc et 
la capucine tubéreuse, qui ont pennis de complé- 
ter la rotation des cultures dans les régions hautes 
des Andes. Dans les vallées, on a asstKié au maïs 
d'autres cultures de grande valeur alimentaire 
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TABLEAU 5 Principales aepècas aWmerrtarres originaires des Andes 



Culturf (nuni cunimun) 


Nom latin 


AJUiiide 


'Jjoot agrucculugique ' 






m 


Tubercules 








Capucine tubéreuse 


Tfopaêolumtubeimim 


3500 - 4100 


Sunl,puna 


Tnrtfette adde 


OxaHsiubemsa 


2300-4000 


Quechua haute, suni 


Papaamaiga 


SoianumcurtUobum 


3900-4200 


8unl.puna 


Pomnwdetarr» 


Solanum kKSgemjm 


1 000 - 3900 


Yunga, quediua. suni 


Ulhjque, melooo 


lM/CUStUtJêT08US 


2800-4000 


Quadttialiauie.suni 


Racine» 

Balisjar oomestUe, sagcxi. lolouniane 


CannaaMIs 


1000 - 2500 


Yunga, quediua tMsae 


Arracaoha, pantme. pomme de terre oéleri 


A/ncactaxanthofrhiza 


1000-2800 


Yunga, quediua iMaae 


Cfngoe, maulia, mise 


kSniabmpansa 


1000 - 2SOO 


Yunga. quechua humide 


Maca 


Litfàdkim nwjfmS 


3900-4200 


Puna 


Poire de terre Cochet 


Potymnia soncNfoSa 


1 000-3000 


Yunuga. quechua basse 


Gralnaaalcértalat 

Amarante caudée, discipline des religieux 


Amaranlhus caudaha 


2000-3000 


Quechua 


QaAiwa 


Clmtopodiumpalliilicaul» 


3500 - 4100 


Suni, puna 


Quinoa 


&wtopodbm quinoa 


2300-3900 


Quediua, suni 


LégumlnM».. 

hlarlcot commun 


Phaseokjs vutgaris 


1500-3500 


Yunga. quechua 


Pajuro 


ErythrinaeduHs 


2000-2800 


Quechua 


Lupin changeant 


Lupinus mutabHls 


500-3800 


Yunga. quechua, suni 


Fruits 








Coquareis, ooquaret du Pérou 


PhysaOsparuviana 


500 - 2 800 


Yunga. quechua 




lueuma ottousâa 




■ unyB. quecnuB owwP 


Moreile de Quito, naranjlie 


Solanum quiioonse 


500-2300 


Yunga 


Papayuela 


CaricapubBfoena 


SOO-2 700 


Yunga, quediua 


Poire^eion 


Solanum muficatum 


500-2300 


Yunga 


Tomate artuBlive 


Cyphomandra betacea 


SOO-2700 




Tasoo 


PassiHora moOisskna 


2000-3200 


QuedNia 



'Ailitudei et niions écologiques auxquelles l'cspccc est le mieux adupicc. t lit- |k-u( cin- cuiiivcc 4u>m au-dessus ou au-dess<Hi<i 
de oes limites si les condhions sont modifiées. 

comme les céréales andincs (quinoa. atnaittntc), Cochet et les merveilles du Pérou. Dans le but de 
des légumineuses comme les haricots et le lupin, peupler les /.unes les plus hautes, on a adopté des 
et des racines comme le panais, la poire de tene espèces tolérantes au froid telles que la quinoa. 
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cultivable jusqu'à 3 900 m, la qaniwa, qui pros- 
père à 4 000 m, et une racine, la capucine tubéreu- 
se, qui secultivcjusqu'à4 ^X) m (voir tableau S). 

En utilisant les produits de différents étages 
écologiques, les populations andines ont inclus 
dans leur régime alimentaire des fhiits des zones 
yunga et quechua. Certains ont une saveur très 
particulière, comme la tomate arbustive, le co- 
queret, la poire-melon, différentes espèces de 
cactacées, la grenadille, la papaye de montagne, 
ainsi que des espèces condimentalres, aromati- 
ques et médicinales. On peut donc conclure que la 
région andine est Tun des centres de plus grande 
biodiversité de plantes alimentaires du monde. La 
considérable variabilité phytogénétique s*expli- 
que par Timportante diversité écologique qui 
caractérise les Andes, que 1 *on peut diviser en 1 8 
zones agroécologiques d*utilisations agricoles 
différentes, uniquement pour la région des Andes 
centrales au Pérou. 

n est important de rappeler que la présence de 
nombreuses espèces ancêtres et sauvages, pro- 
ches des espèces domestiquées et porteuses des 
gènes d'adaptation à une grande diversité de 
conditions climatiques alio amlines. constitue la 
richesse phytogénétique la plus précieuse, dont il 
est indispensable que la communauté mtematio- 
nale appuie d'urgence la préservation. 

Conservation des ressources 
phytogénétiques andines 

Jusqu'à maintenant, la survio lies culiures andi- 
nes a été due à l'evisicnce ilc nombreuses com- 
munautés |xi\sanncs qui hahileni encore dans 
cette /one et qui. grâce à la préservation de leurs 
traditions et à leurs cotinaissances ancestrales de 
la culture et de l'utilisation de ces espèces, ont 
réussi à en éviter la disparition. 

De même, ces comnuinauics ont mainieiui de 
nombieuses technologies agricoles traditionnel- 
les, qui soiU exposées aux pnvessus d'érosion 
mais qui lont heureusement l'objet de diHcieiil.s 



projets de sauvetage et de mise en valeur (Cepia, 
1988; Minka, 1983. 1987; Pisa, 1989). Les tech- 
niques agricoles traditionnelles sont très variées 
et comprennent notamment: 

• Tutilisaticm d'indicateurs biologiques pour 
la prédiction des conditions climatiques; 

• le développement de différents instruments 
agricoles, par exemple la simple mais effica- 
ce charrue à pied ou chakitaklla; 

• raménagement du sol et les modifications 
permettant de le rendre propre à la produc- 
tion au moyen de billons (waru waru)^ de 
terrasses modifiant le relief du terrain et 
permettant d'utiliser éventuellement l'irri- 
gation ou le drainage, et des ou dépres- 
sions du terrain pour recueillir l'eau de pluie; 

• différents produits, comme les engrais orga- 
niques tels que le guano provenant des îles; 

• les systèmes de rotation et d'association de 
cultures, conjugués à la lutte contre les rava- 
geurs et à l'utilisation de plantes repoussant 
les insectes; 

• les techniques de conserxaiion de produits 
agricoles, comme la déshydratation de la 
pomme de terreet d'autres tubercules et leur 
stockage pour les années de mauvaise récolte. 

Au cours des 20 dernières années, on a effectué 
des travaux importants destinés à la conserv ation 
systématique des cultures andines et de leur bio- 
diversité. Ces travaux visaient également à éviter 
l'érosion génétique dev ant l'avancée d'une agri- 
culture mtxleme qui suit des modèles où priment 
l'hcMnogénéité et le développement de variétés à 
haut rendement, mais ciui exigent îles quantités 
d engrais consiilérables et l'utilisation indiscri- 
minée de produits agrochimiques. 

Rn Rquateur, au Pérou et en Bolivie, on a 
procédé à des expéditions de collecte (CIRP. 
INIAP), qui ont recueilli des échaniilloiis de la 
variabilité des cultures andines et assuré la con- 
serv aiion tl'un pourcentage imporiaiii du matériel 
génétique. Non moins nnpoilanie a été l'elabora- 
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tkm de descriptifs des principales espèces andi- 
nes, avec l 'appui du Service des semences et des 
lessouices phytogénétiques de la PAO. Ces der- 
nières années, on met Paocent sur la conservation 
in sim, c'est-à-dire dans les champs des agricul- 
teurs eux-mêmes et dans le cadre de leur ^stème 
agricole. Ces actions se sont renforcées avec 
Torganisation de manifestations comme les «foi- 
res aux semences» où, avec la participation des 
communautés paysannes locales, on récompense 
et on stûnule la conservation de la diversité 
phytogénétique. 

Potentiel d'uttllsation dts cuKurM 
sndiiiM 

La marginalisation des cultures andines a été due 
au faible prestige social de certaines cultures qui 
cofistituem des aliments de base des populations 
pauvres, aux procédés laborieux qu'exige leur 
préparation et, en conséquence, au faible rende- 
ment économique obtenu dans une agriculture de 
type marginal. 

Un intense travail de promotion est nécessaire 
pour augmenter la consommation massive de ces 
espèces, surtout celles qui sont remarquables par 
leur valeur nutritive, la condition souvent indis- 
pensable étant Tamélioration des processus 
d'apiès récolte. Les substances amères ou toxi- 
ques que peuvent contenir les fruits mûrs de 
certaines espèces ne doivent pas être un inconvé- 
nient, car il existe des technologies pour les ex- 
traire tL pour donner à certains oonqiosés, par 
exen^ les alcaloïdes du li^ et les saponines 
de laquinoa, une application pharmacologique et 
même une utilisation comme moyen biologique 
de lutte contre les parasites et les maladies. 

Il s'ouvre d'autre part des perspectives intéres- 
santes pour Texpansion de certaines cultures an- 
dines. Aux Etats-Unis, en Europe et en Nouvelle- 
Zélande, se manifeste un intérêt croissant pour la 
quinoa et Pulluque, et dans le monde entier pour 
les fruits exotiques comme la poire-melon. Le 



produit decescuhurcs pcutêtreavantageusemem 
transformé pour obtenir des sous-produits et il est 
possible de vérifier que les rendements maigi- 
naux som modifiables lorsqu'il existe un marehé 
sûr, comme dans le cas du Brésil où le panais 
atteint des rendements élevés grâce à ime techni- 
que appropriée. 

Destdoncd'uneextrêmeinqxMrtanoed'adapler 
la gestion des cultures andines traditionnelles à 
des technologies appropriées qui permettent l'hi- 
muiification de leur production. L'im des fac- 
teurs de leur maiginalisittion étam éliminé, elles 
pourront concurrencer dans de meilleures condi- 
tions les autres cultures plus laigement diffusées. 

Les progrès de la recherche et une acceptation 
progressive par lapopulation permetlentde sélec- 
tionna, parmi les diverses cultures andines, cel- 
les qui présentent une possitnlilé immédiate de 
sauvetage pour l'alhnentation régionale et mon- 
diale. 

Les chapitres qui suivent décrivent des espèces 
alimentaires natives des Andes, actuellement 
marginalisées; ils expliquent en détail ht situation 
actuelle et analysent les conditions de production 
et le potratiel que ces espèces pourraient présen- 
ter une fois que les ccmditions de leur marginali- 
sation auront été modifiées. 
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qaRiwa 

(ClmnoïKMm p^kUcaufe) 

NmH baÊUHkpu: Cheru^todàm palUdicaule 
HeUer 

FamiOe: chénopodiacées 
Nom communs. Français: qafiiwa; 
^ii0/;qalUwa,cafiihiia (Pérou), caftahua (Bo- 
livie) 

Chent^Hfdium palUdiande, origiiiaire des Andes 
do sud du Ftom et de la Bolivie, a été domestiqué 
par les peuples de la civilisation Tlahuanaco, qui 
étaient installés wrle fdatMu du CoUao. On n*a 
pas trouvé de vestiges archéologiques en nqipoft 
avec oene plante, et la dâdscence que présentent 
encore les grains suggèrent que sa domestication 
n*e8tpas oonqrtèle. La qaSiwa est importante sur 
les hauts plateaux du Pérou et de la Bolivie, car 
elle produit des gndnspourralimentatioahumai- 
ne à des altitudes situées ettre 3 800 et 4 300 m, 
giâoe à sa grande résistance au froid dans ses 
différentes phases phénologiques. Actuellement, 
sa cultme et son utilisation se maintiennent dans 
ces légions à des niveaux d'autoconsommation. 
Une des causes de sa marginalisatioo est rimpor- 
tance de lamain-d'oeuvie nécessaire pour la ré- 
colte et la petite taille du grain, qui en rend 
difficile la manipulation. 

irailMtlon et valeur mitrttlve 

Ce grain a une teneur élevée en protéines (de 15 
à 19pourcent)et,commelaquinoaetramacanie 
caudée, une proportion inqNNtanle d*acides ami- 



L'auteur de oe chapitre est A. Mùjica (INIAA, Arequ^, 
Pérau). 



nés souiîés. D a Tavantage de ne pas contenir de 
saponine, à la différence de la quinoa, ce qui 
facilite son emploi. La consommation tradition- 
nelle la plus fréquente se fait sous forme de grains 
légèrement grillés et moulus, qui produisent une 
Surine agréable dâiommée co^Aimico. On lacon- 
somme seule, dans des boissons froides ou chau- 
des, ou en bouillies. On connaît plus de IS maniè- 
res différentes de fw^parer le gnûn entier et le 
caAihuaco (en entrées, soupes, ragoûts, desserts 
et boissons). Dans rindustrie de la panificatiGii, 
on a obtenu de bons résultats en ajoutant 20 pour 
cent de caiiihuaco à la farine de blé, ce qui donne 
au produit (pain, galette) une couleur et une 
saveur caractéristiques et agréables. 

Le caiiihuaco a une valeur médicmale: il com- 
bat le mal des hauteurs et la dysenterie; les cen- 
dres de la tige peuvent servir de répulsif contre les 
piqûres d'insectes et d*araignées. 

Description botanique 

C. ptdlidicaule est une plante annuelle de 25 à 
70 cm présentant des variations au niveau de la 
ramification; on distingue deux types: Saigua, 
à port érigé et peu de branches secondaires et, 
Lasta, très ramifiée. La racine pivotante a de 
multiples ramifications fines. Les feuilles et la 
tige se colorent à maturité en jaune, rose, 
orangé, rouge ou pouii»e. Les infloiescaices en 
cymes terminales et axillairea sont couvertes par 
le feuillage; les fleurs, petites et sans pétales, 
sont de trois types: homaphrodites, à pistil et 
androstériles; l'androcée est formé de une à 
trois étamines; le gynécée a un ovaire supère 
uniloculaire; la graine, de 0,5 à 1,5 mm de 
diamètre et de couletu'chStain ou noir,estpirifor- 
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me et léccrcmcnt comprimée. Les fouilles sonl 
pcliolces. de Ibnnc rhomboïde, irilobulécs et 
alternées. 

Les graines ne présentent pas de doimance et 
peuvent germer sur le plunt lui-même si Thumidi- 
té est suffisanie. La maturation étant progressive, 
il se produit une perte et une dispersion spontanée 
de la graine, caractéristique des espèces sauva- 
ges. Les graines peuvent rester plusieurs années 
dans les terrains où Ton a cultivé C. pallidicaule. 

Ecologi» «t phytogéographie 
Cette ctihure s'étend depuis le centre du Pérou 
(Huaraz) jusqu'à Cfxrhabamba en Bolivie, entre 
3 000 et 4 000 m, et se concentre surtout dans 
la région des hauts plateaux; elle est plus spo- 
radique. en petites parcelles, sur le plateau de 
Bombôn (Junfn, Pérou). Ses exigences sont les 
suivantes: 

Phok^riode. La plante est indifférente à la du- 
rée du jour et se montre adaptable à différents 
environnements: on a produit du grain expéri- 
mentalement en Finlande à 40** de latitude nord. 

HumkBté. Elle exige de 500 à 800 mm de pluie, 
mais peut tolérer des périodes prolongées de 
sécheresse; elle montre une susceptibilité extrê- 
me à Texcès d*humidité dans les premières pha- 
ses de son développement. 

Température, Une fois la plante installée, elle est 
très résistante au froid, supportant des températu- 
res allant jusqu'à -10 X pendant la ramification 
car, par un mécanisme d'adaptati<m, les feuilles 
couvrent et protègent les bourgeons et les axes 
floraux lorsque le jour tombe, ce qui évite le gel 
des parties vitales de la plante. A l'autre extrême, 
elle peut supporter jusqu'à 28 **C, si elle bénéficie 
de Thumidité nécessaire. 

Sch, Elle préfère les sols francs argileux, à teneur 



sutfisanie en phosphore et potassium. Le pH 
adéquat varie entre 4,8 et 8,5; elle est tolérante à 
la salinité. 

Sous la forme sauvage et parmi les cultures de 
papas amargas, on trouve souvent les variétés 
dénommés Mama Qafiiwa, Machu Qaniwa et 
K ita Qaiîiwa. qui sont les parents les plus pro- 
ches de la qaniwa. Les formes sauvages peuvent 
atteindre des tailles considérables si les condi- 
tions de fertilité sont bcmnes; elles sont récoltées 
et consommées en années de pénurie. 

Diversité génétique 

La qaAiwa fait preuve d'une vaste diversité géné- 
tique, avec des formes variées des plants, depuis 
les formes ârigées (Lasta ) jusqu'aux formes ram- 
pantes (Saigua). La couleur de la plante et des 
graines varie, ainsi que la précocité, la teneur en 
protéines, l'adaptation aux sols et aux précipita- 
tions, la tolérance aux parasites et aux maladies. 
Normalement, on rencontre des espèces culti- 
vées, des espèces échappées de la culture et des 
espèces sauvages. Le centre de diversité se limite 
au haut plateau péruvien-bolivien, c'est-à-dire à 
la région comprise entre le seuil de Vilcanota au 
Pérou et les salines d'Uyuni en Bolivie. 

Quelques-uns des cultivars connus au Pérou 
sont: Cupi, Ramis, Akallapi, Huanaco, Rosada, 
Chillihua, Condorsaya, K'ellu et Puca; en Boli- 
vie: Kanallapi, Chusilunca et Issualla. 

On dispose de collections de plasma germinatif 
dans les stations expérimentales de rihflAA de 
Camacani et Illpa (Puno), de l'Université San 
Antonio Abad de K'ayra (Cuzco) au Pérou, et 
dans celle de Patacamaya (IBTA) en Bolivie, où 
l'on conserve plus de 380 échantillons dans des 
ambiances sombres et froides, mais inadéquates 
pour une conservation à long terme. 

Comme on n'a pas encore introduit sur une 
grande échelle de variétés sélectionnées dans les 
deux pays où on la cultive, il n'y a pas danger 
d'érosion génétique. 
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n faut procéder à une collecte complémentaire 
et systématique de la variabilité génétique dans la 
cuvette du lac Titicaca, sur le haut plateau péru- 
vien-bolivien, dans les coidillères et les zones 
situées au-dessus de 4 000 m, les vallées alto- 
andines de la cordillère centrale (Ancash, Huà- 
nuco, Junhi, Huancavelica, Ayacucho et Cuzco), 
les zones arides voisines des salines de Bolivie et, 
enfin, dans la puna et la (nepuna du nord de 
r Argentine. Cette collecte doit s*effiectuer à par- 
tir de cultures et, plus encore» à partir de popula- 
tions sauvages qui n*ont pas encore été col leclées, 
comfriétant ainsi leur conservation in situ. 

Pratiques culturates 

La culture traditionnelle s'effectue exclusive- 
ment en sec, sans fertilisation, en rotation avec la 
papa aroarga et d'autres tubercules andins et avec 
peu de préparation du sol. Les graines se sèment 
à la volée, au taux d'environ 5 à 8 kg par hectare. 
Elles paraîtront souvent semées en sillons, mais 
ce ne sont que les billons qui subsistent de la 
culture des tubercules après biittage. La récolte et 
le battage se font en plusieurs étapes; on arrache 
les plants avec leurs racines, on les secoue pour 
que les graines mûres tombent, on les laisse 
sécher pendant 1 0 à 1 5 jours et finalement on les 
bat à l'aide de bâtons courbes (wajtana). Du fait 
de la maturation lente de C. pallidicaiilc, il reste 
généralement des grains, et on procède à im 
nouveau battage après une nouvelle période de 
10 à I ? jours. Cîrâce à cette technique, le paysan 
obtient 4(X)-X(H) kg par hectare de grain, l.cs 
tiges sèches et les touilles nmrtcs constituent 
un sous-produit apprécie pour ralinicniaiion ani- 
male. 

Le rendement peut cependant atteindre 3 ton- 
nes par hectare lorsqu'on prépare le sol en 1 ameu- 
blissant bien, qu'on sème en sillons espacés de 
40 em. qu'on emploie des ^e^lences sélection- 
nées en fonction de la taille (5 kg par hectare i et 
qu'on met de l'engrais (60-40-00 ou 80-80-00). 



Grànes et Ugundnetaes andines 

L'azote s'applique en deux temps: au moment du 
semis et à celui de la ramification. Pour éviter la 
concurrence, on effectue un buttage et un sarcla- 
ge. On lutte contre les parasites lorsqu'ils mena- 
cent la production, surtout Epicauta sp., Gnori- 
moschema sp. et Myzus sp. La récolte se fait 
lorsque les plants changent de couleur; elle con- 
siste à faucher et à laisser sécher pendant 20 à 30 
jours ou jusqu'à ce que les plants soient complè- 
tement secs. Le battage peut être manuel, à l'aide 
de bâtons recourbés et de tamis, ou mécanisé avec 
une batteuse stationnaire à blé (en réduisant au 
minimum le nombre de tours, en finmani l'entrée 
d'air et en modifiant les dimensions des cribles). 
Il faut nettoyer le grain qui est couvert de fins 
débris. Les rend^ents commerciaux obtenus 
avec cette technique atteignent 1 500 kg par 
hectare. 

Perspectives d'amélioration 

Parmi les grains andins, C. pallidicaule présente 
de nombreuses limitations dues à la faible diffu- 
sion de sa culture. Les recherches génétiques et 
agronomiques, l'évaluation du plasma germinatif 
et la transformation ou Tindustrialisation n'ont 
étéquetrèspartiellesparrapporlaux potentialités 
qu'offre Tespèce. La difUcultc de récolte due à 
une maturation non uniforme du grain est actuel- 
lement Lune des principales limitations. 

De même, en dehors de sa zone de production, 
on ne connaît pas grand-chose de l'utilisation de 
cette espèce dans I" alimentation: on ne pratique 
pas non plus la transfomiation agro-industrielle 
du izrain. La taille de ce dernier rend difficile le 
traitement et l'élaboration domestique: de plus, 
cette technique traditionnelle tombe cndésucludc 
car elle est trop laborieuse. 

Les principaux avantages de C palliilicaiilc 
sont son adaptation aux conditions agroclimati- 
ques des zones (roides et de grande altitude (au- 
dessus de 3 SOO ni ) où d'autres cultures ne pros- 
pèrent pas; sa valeur nuinlive, avec 15 à 18 pour 
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cent de protéines et un excellent équilibre des 
acides aminés essentiels; et la posnbilité d*iilili- 
sation de la plante entière comnie espèce founa- 
gère. 

Zonet poteialeaes ^ùiinâmeâim ttie etdturé. 
La culture pcHirrait être intensifiée dans les ztmes 
fdates du haut plateau du PéiDO et de la Bolivie et 
dans les zones supérieures à 3 800 m de la cor- 
dillère centrale des Andes. 

La redierche, la promotion et un appui officiel 
pourraient motiver la résoi^gence de cette culture 
dans les terres fitoides des Andes. Les directions 
de recherdie et de promotion nécessaires pour 
susdler une plus grande diffusion de cette plante 
sont les suivantes: 

• comfdéler la collecte, Tévaluation et la ca- 
ractérisation du matériel génétique disponi- 
ble dans la région andine, en prenant pour 
priorité d'obtenir des variétés de maturation 
uniforme^ avec une moins grande déhiscence 
et un grain de grande taille; 

• produire des semences améliorées et les dis- 
tribuer aux producteurs; 

• construire des prototypes de machines effi- 
caces pour le battage du grain: 

• mener à bien la transformation agro-indus- 
trielle pour offrir des produits de bonne pré- 
sentation et de commercialisation rentable; 

• faire connaître la valeur nutritive et les mo- 
des de préparation. 

QUINOA 

{Chenopodium quinoa) 

Nom botanique: Cltciu >p( >dium quinoa Willd. 

Famille: chcnopodiacccs 

Noms communs. Franç ais: quinoa; tfiici hua: 

quinua, kiuiia (Equateur. Pérou. Bolivie): 

aymara: }mr:\ (Bolivie): niapm he: quinhua 

(Chili); ciubcha: suba (Colombie); anglais: 

quinoa 
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Cheru^HMHum quinoa est une plante alimentaire 
«pii a âé abondamment cultivée dans la région 
andine par les civilisations précolombiennes de- 
pub environ 5 000 ans, et utilisée dans le r^ime 
alhnentaire des habitants aussi bien des vallées 
interandines, zones d'altitude fondes, que sur les 
hauts plateaux. Après le mdrs,c'est la quinoa qui, 
paimi les céréales andines, a occupé la place la 
plus importante. 

Actuellement, sa culture se maintient ea Co- 
lombie, ea Equateur, au Pérou, en Bolivie, au 
Qiili et en Argentine. Sa maigmalisation a com- 
mencé avec l'introduction de céréales comme 
l'orge et le blé, qui l'om remplacée. La réduction 
de la superficie cultivée dans les pays andinsobéh 
aussi à des raisons tedmiques, économiques et 
sociales. La moisson et le battage, qà se font dans 
la majorité des cas à la main, exigent un nombre 
élevé de journaliers, et le grain doit subir un 
processus d'élimination de ses principes amers 
avam d'être consommé. Les prix que perçoit 
l'agriculteur ne justifient souvem pas le travail 
qu'il y consacre. 

Utilisations et valeur nutritiv» 

Dans l'alimentation humaine, on utilise le grain, 
les feuilles jeunes jusqu'au début de la formation 
de répi (leur teneur en protéines atteint 3,3 pour 

cent de la matièiv sèche), et moins souvent les 
épis jeunes. La valeur nutritive est intéressante 
par la teneur en protéines et la qualité de ces 
dernières ducs à leur composition en acides ami- 
nés essentiels (lysine, arginine. histitline et mé- 
Ihioniiic). la valeur biologique esl comparable à 
celle de la caséine et particulièrement désignée 
pour être mélangée dans l'alimentation avec les 
légumineuses el les céréales. 

Parmi les céréales andines, C. t/tiiiioa esl celle 
qui présente la plus grande variété de types de 
préparation: le grain entier, la larine crue ou 
grillée, les petites feuilles, la semoule et la poudre 
instantanée peuvent être préparés sous de multi- 
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pies foinies. U existe de nombreuses recettes et 
ron connaît près de 100 préparations telles que 
até (tamal), sauce à lahuancalha, salade de feuilles, 
épis au vinaigre, soupes et ragoûts, puin peidu, 
pâtisseries, desserts, boissons rafraîchissantes et 
fermoitées, froides ou chaudes, ainsi que pain, 
galettes et tartes qui contiennent de 15 à 20 pour 
cent de farine de quinoa. 

La plante entière s'utilise comme fourrage vert. 
On emploie également les résidus de la récolte 
pour alimenter bovins, ovins, porcins, chevaux 
et oiseaux. Les feuilles, les tiges et les grains ont 
un usage médicinal et on leur attribue des proprié- 
tés cicatrisantes, anti-inflammatoires, analgési- 
ques contre les maux de dents, désinfectantes des 
voies urinaires; on les utilise aussi en cas de 
fracture, d'hémorragie interne et comme répulsif 
contre tes insectes. 

Le potentiel de production est bon et c'est 
pourquoi sa culture s'étend à différents pays. 
Avec une bonne préparation du sol et des engrais, 
ainsi que la lutte contre les parasites et les mala- 
dies, il est possible d'obtenir des rendements de 
plus de 3 à 4 tonnes par hectare. On a introduit la 
quinoa depuis quelques années sur le marché 
international, avec des prix qui dépassent 1,5 
dollar des Etas-Unis le kilogranmie. 

Description botanique 

C. quinoa est une plante herbacée annuelle de 
0,20 ù 3 m. selon les conditions de i'enviroruie- 
ment et le génotype. Les inflorescences sont en 
grappe (épi portant des groupes de (leurs en 
glomérules): les fleurs, petiies. incomplètes et 
sessiles, soni de lu nictne couleur que les sépales; 
elles peuN cnt cire hermaphrodites, pistitlées ou 
androstcrilcN. Les étaniines à filaments courts 
soutiennent des anthères basil ixes; le style a deux 
ou trois stigmates plimicux. Les fruits se présen- 
tent en akène indéhiscent, protégé par le |xVigo- 
ne. Les graines. Je 1 à 2.^ mm. sont de couleur 
blanche, juunc, rouge, pourpre, calé ou noire. Les 
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feuilles ont un polymorphisme maniué: en losan- 
ge, deltoïdes ou triangulaires. La racine pivotante 
est très ramifîée. 

Ecologie et phytogéographie 
Le cycle varie de 120 à 240 jours et s'adapte à 
différentes conditions de l'environnement. Les 
phases phénologiques sont les suivantes: appari- 
tion; deux, quatre et six feuilles vraies; ramiflca- 
tion; début de la fonnation de l'épi: pleine forma- 
tion de l'épi; commencement de la floraison; 
floraison ou anthèse; grains laiteux; grains pâ- 
teux; maturité physiologique. 

La quinoa présente des facultés d'adaptation à 
des conditions défavorables du milieu, notam- 
ment une tolérance au froid et à la sécheresse. Ses 
graines ne présentent pas de dormance et germent 
lorsqu'elles rencontrent les conditions voulues, y 
compris sur le plant lui-même, bien que dans les 
formes sauvages elles puissent rester dans le sol 
pendant deux ou trois ans sans germer. 

La culture traditionnelle de C. quinoa s'étend 
de y de latitude nord jusqu'à 30° de latitude sud, 
en s'adaptant à différentes conditions d'humidi- 
té, d'altitude et de topographie. Ses exigences 
sont les suivantes: 

Préc^itatiotts, Selon la zone agro-écologique et 
le génotype auxquels la plante api)artient. elles 
varient de 250 mm (zone des salines de Bolivie) 
à 1 500 mm dans les vallées interandines. Bien 
que la quinoa fasse preuve d'une forte résistance 
aux périodes de sécheresse, elle exige une hiuni- 
dité sufflsante au début de la culture. 

Température. La plante supporte jusqu'à -5 X 
durant la phase de ramiflcation, selon Técotypeet 
la durée de la température minimale. Sa résistan- 
ce ontogénique au t ioid et à la séchei^esse est très 
variable: il existe des écotypes qui résistent à 
s e et sm\ i\ cnt pendant 2U jours (température 
moyenne mensuelle). 
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SoL Elle préfère les sols francs, semi-profonds, 
bien diainés et pourvus d'éléfoents nutritift. EUe 
8*adaple aux sols acides d*un pH de 4,5 (en 
Cijaniaica au Pérou)etàdessob alcalins jusqu*à 
9,3 de 1^ (en Uyuni, Bolivie) selon les écotypes. 
I Od obtient également des productions accepta- 
' Mes aussi bien dans les sok sableux que dans les 
sols aigileux. 

EHvwsltéaénétIqua 

Leseqpèces sauvages lesplusprodiesdeC quinoa 
sont C. hircimum et C. beHandieri, qui possè- 
dent un nombre identique de chromosomes 
(2n c 4x ■ 36) et C. pallidicaule avec 
2n » 2x s 18 cinomosomes. 

n existe des populations sauvages sympatri- 
ques des populations domestiques et cultivées, et 
on observe des similitudes morphologiques et 
électropiioiétiques entre les unes et les autres 
dans chaque Heu, ce qui indique que les quinoas 
domestiquées sont généralement accompagnées 
de populations sauvages dans leurs diverses zo- 
nes de distribution. 

Les quinoas cultivées présoitent une grande 
diversité génétique, avec une variabililé de la 
coloration de la plante, de Tinflorescence et des 
graines, des Q^pes d'inflorescences, de la teneur 
en protéines, saponine, bétacyanine et cristaux 
d*oxalale de calcium dans les feuiUes, ce qui 
permet une grande adiqitabilité à différentes con- 
dttionsagn>-éo(dogique8(sol8, précipitations, tem- 
pénmire, altitude, résistance au gel, à la sécheres- 
se, à la salinité ou à l'acidité). 

Ou point de vue de la variabilité, la quinoa peut 
être considérée comme une espèce oligocenui- 
que, avecuncentred*originc de vaste distribution 
et une diversification multiple. La région andine, 
et dans cette région les rives du lac Titicaca. est le 
lieu qui présente la plus grande diversité et varia- 
tion génétique. Les principales varictés connues 
dans celte région sont: au Pérou. Kancolla. Chcw e- 
ca, Wilulla, Tahuaco, Camacani, Yocarâ, Wila- 



cayuni, Blanca de Jull, Anuuilla de Manmganf, 
Pacus, Rosaday Bboicade Junln, HuaIhuas,Huan- 
cayo, Mantaro, Huacariz, Huacataz, Acostambo, 
Blanca, Ayacuchana et Nariîto; en Bolivie, Saja- 
ma, Real Blanca, Chucapaca, Kamiri, Huaranga, 
Pasancalla, Pandela, TUpiza, Jadupucu, Wila 
Coymini, Kellu, Utfausaya, C3iullpi, Kaslali et 
Chillpi; en Equateur, Inbaya, Chaudu, INIAP- 
Cochasqui, Tanlahua, Piartal, Porotoc, Amarga 
del C3iimb(»azo, Amarga de Imbabuni et Mora- 
da; en Colombie, Dulce de (^topampa; en Ar- 
gentine, Blanca de Jujuy; au Qiili, Baer, Lito, 
Faro et Picchaman. 

Les risques d'érosion génétique sont dus à la 
perte de viabili^ non seulement dans les banques 
de gènes (actuellement, elle est supérieure à 15 
pour cent par an), mais aussi dans les zones de 
diversification, surtout dans les lieux où Ton lait 
la promotion de cultivats et de variétés modernes 
à des fins commerciales. Le cas des espèces 
sauvages est encore plus délicat car leurs popula- 
tions, isolées et peu nombreuses, n'ont pas été 
recueillies à temps et courent donc inévitable- 
moit à leur perte. Il existe de même des risques 
dus aux fiurteurs enviroimementaux et aux catas- 
trophes naturelles. La conservation in situ est une 
solution, bien qu'elle présente des difficultés 
d'ordre socio-économique et de soutioi ins- 
titutionnel. 

Tout au long de la région andine, il existe 
diverses banques de gènes oîl Ton conserve plus 
de 2 000 échantillOTs dans des chambres froides: 
au Pérou, dans les stations expérimentales de 

Camacani et Illpa (Puno). K'ayra et Andenes 
(Cu/co), Canàan (Ayacucho). Mantaro et Santa 
Ana (Huancayo) et Batîos del Inca (Cajamarca); 
en Equateur, dans celle de Santa Caialina de 
riNIAP (qui dispose d"uiic clianibre froide); en 
Bolivie, dans celle de Paiacaniaya de I IBTA. 

Les zones de diversité génétique où il n'y a pas 
encore eu de collecte sont les îles du lac Titicaca: 
les zones situées au-dessus de 3 900 m au Pérou 
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et en BoIimo: Icn \allccN inicrandines semi-ari- 
des; les salines; les vallées du versant oriental des 
Andes; les zones froides de T Argentine. 

Pratiques culturales 

La ^hnique traditionnetle de culture consiste à 
semer en période sèche, en alternance avec ta 
cuHuie de la pomme de terre ou en bandes dans les 
cultures de màïs, avec peu de préparation du sol, 
en profitant seulement des engrais organiques 
résiduels de la culture précédente. La densité de 
semis varie entre 15 et 20 kg par hectare de 
semences non sélectionnées. Comme Tagricul- 
teur traditionnel cherche toujours la sécurité dans 
la culture, il sème plusieurs écotypes à différentes 
époques et en divers endroits. Les travaux cultu- 
raux se limitent à un ou deux sarclages, avec 
occasionnellement un buttage, surtout dans les 
vallées interandines. Il n*y a pas de lutte contre les 
parasites ou les maladies. La récolte se fait lors- 
que les plantes atteignent la maturité physiologi- 
que: ensuite, on laisse sécher pendant 30 à 45 
jours, pour finalement effectuer le battage sur 
terre battue avec des bâtons courbes (wajtana) ou 
en faisant piétiner les plants par les bêtes. Les 
rendements varient de 400à I 200 kgparhectare, 
selon la zone. 

Les résultats expérimentaux montrent qu^on 
peut augmenter les rendements en assurant une 
bonne préparation du sol, avec une fertilisation de 
80-40-00, en appliquant l'azote fractionné au 
semis et au buttage. On recommande de semer 
dans des sillons distants de 40 à 80 cm avec 1 0 kg 
par hectare de semences sélectionnées, de sarcler 
pendant les premières phases phénologiques, de 
butter surtout les quinoas des valltes, et de lutter 
contre les principaux parasites. La récolle p^ se 
faire au moyen de moissonneuscs-Iicuscs ou de 
moissonneuses fixes. On peut atteindre des ren- 
dements allant jusqu'à 5 (XK) kg par hectare de 
grains, et en sous-produii de la réeolte on obtient 
de 5 à 10 tonnes par hectare de résidus pour 



Talimentation du bétail. Ces rendements sont 
réalisables dans des conditions climatiques (de 
pluie et de température) adéquates, ce qui n'est 
pas toujours le cas dans les différentes zones 
agro-écologiques des Andes. 

Perspecthfos d'amélioration 

L'une des principales limitations actuelles de 
cette culture est due au fait que la quasi-totalité 
des variétés traditioimelles possèdent de la sapo- 
nine en plus ou moins grande quantité, qui donne 
une saveur amère au grain. Il existe cependant des 
variétés à faible teneur en saponine, par exemple 
la Blanca de Jimfh, et quelqu^unes qui n'en 
contiennent pratiquement pas, comme la Sajama 
et Nariîlo. 

La quinoa a été considérée pendam des siècles 
ccmune un aliment vulgaire, préjugé qui change 
aujourd'hui lentement. Il faudrait diffuser plus 
largement les connaissances quant à sa valeur 
nutritive. 

Les perspectives d'amélioration des techni- 
ques de multiplication et de culture sont assez 
encourageantes. La transformation agro-indus- 
trielle est un facteur d'importance décisive pour 
le développement actuel et futur de c^e culture. 
Elle peiraet d'optimiser la qualité et l'utilisation, 
d'augmenter la valeur ajoutée tl de faciliter la 
commercialisation, ce qui inciterait l'agriculteur 
non seulement à améliorer la productivité et la 
qualité de sa culture, mais aussi à augmenter la 
superficie ensemencée. 

Les expériences de projets comme COPACA 
( 1 990) pour la divulgation des connaissances sur 
la quinoa, entre autres cultures, ouvrent la pers- 
pectived'une diffusion massive, étant donnél'im- 
portance stratégique que cette plante revêt dans 
l'alimentation de la population, surtout rurale, et 
qui peut s'élargir à la population urbaine et inté- 
resser les programmes de sécurité alimentaire. 

il existe des possibilités de l'introduire dans 
l'économie de marché et de générer des revenus 
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acléqiiatB.nsub8istecepaidant encore un nombre capacité de produire un grain de haute qualité 

excessif d'imennédiaires dans le processas de biologique et Texistence d*un plasma geraiinatif 

conuneicialisation; il reste aussi à déterminer les adiqué à difiiâpenies conditions écologiques. H 

ponmètresdequalitéenfonctiondumafchéetde faudrait valoriser la connaissance et Tutilisation 

rexpoitation. actuelle que font les paysans de cette espèce. 



ZoiuspatmtMei tPiiitnAielionHdeaUlun. 
On pourrait récupérer ladistribiMioQ et la siq)eifi> 
cie cultivée de la quinoa d'avant le 16^ siècle, et 
augmenter sa culture dans les zones agro-écologi- 
ques arides et semi-arides ou marginales. Au 
Venezuela, on a obtenu de bons résultats en 
faisant des essais dam les zones de Mérida et de 
Maracay. en vue d'introduire cette culture dans 
les départements de Mérida, Trujillo et Lara. En 
Colombie, ces essais ont été faits dans la savane 
de Bogota et les départements de Boyacâ. Cundi- 
namurca, Vaile, Huila, NariAo, Santander et An- 
tiocjuia. 

lin Eqiuiteiir. on a introduit la culture dans toute 
la région andine, prineipalcincnl dans les pn>\ in- 
ces de Carchi. Inibabura. Pichincha. Coiopa\i. 
Chimbora/o. I.oja et Tunguragua. Des entrepri- 
ses privées l'encouragent dans des zones agro- 
écologiques de basse altitude et plus chaudes, en 
vue de l"e.\poriatii>n. 

Au Pérou, on l a introduite dans toute la région 
andine depuis Piurajusqu*àTacna,bienquesurla 
cOle elle présente aussi un bon potentiel, surtout 
pour Texportaiion. En Bc^vie, Tintroduction in- 
téresse également la légion andine; on peut aug- 
menta' le rendement dans la zone des salines et 
l'introduire dans les vallées duuides. 

D serait faisable d'Introduire la culture au Hon- 
duras et au Guatemala et dans les Etats centraux 
du Mexique (Mexico, Puebla, Gueirero, Tlaxca- 
la, Oaxaca). Aux Etats-Unis, on a mené des étu- 
des et on entreprend actuellement des cultures au 
Colorado, au Texas, au Nouveau-Mexique et 
dans rutah. Dans l'Himalaya, cette culture se 
pratique avec des lésultats acceptables. 

Les principaux avantages de C. ^HÎiioa sont sa 
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• Matériel génétique: compléter la collecte, 
l'évaluation, la clasrification, la documenta- 
tion et rédiaqge de plasma germinatif dans 
les différents pays de la région andine. Amé- 
liorer les installations et Téquipement des 
banques actuelles de gènes. 

• Amélioration génétique et agronomique: sé- 
lectionner une vaste gamme de variétés à 
faible teneur en saponine. précoces, à grands 
grains et à haut rendement, résistantes au gel. 
à la sécheresse cl à la salinité: améliorer 
l'unifomiitéde rarchitectureetde la matura- 
tion de la plante atin de faciliter la récolte 
mécanisée; pratiquer la lutte intégrée contre 
les parasites et les maladies: établir un pro- 
gramme tle production de semences généti- 
ques, basiques el de multiplicai ion de semen- 
ces commerciales pour les ditterentcs zones 
agro-ccologiques des Andes. 

• Transformation après récolte : perfect ionner 
la technologie de désaponification du grain, 
en évitant les pertes de valeur nutritive; en- 
courager la transformation industrielle. 

• Valeur nutritive et taiUsation:miBBeTkïAenUi 
classification chimico-nutritionnelle de la 
saponineet de son utilisation dans la {rfiarma- 
copée; diffuser les caractéristiques nutritives 
et la diversité culinaire. 

• CommerciaUsation et nûse sur le marché: 
évaluer la consommation intérieure, stimu- 
ler la demande et incorporer la plante dans 
des prognonroes d'assistance alimentaire; 
améliorer l'informalion siur les prix et les 
paramètres de qualité; définir des protocoles 
sanitaires pour l'exportation. 
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LUPIN CHANGEANT 

{Lupinus muiablllé^ 

ATom botanique: Lupinus mutahilis Sweet 
Fandile: fabacées 

Nomammuns. Français: lupin changeant, 
lupin muant, tarwi; quechua: tarwi (Pérou, 
Bolivie); aymara: tauri (Bolivie); autres 
langues aborigènes: chocho, chochito 
(Equateur et nord du Pérou), ccequela 
(Pérou [Azângaro]), chuchus (Bolivie); 
espagnol: altramuz, lupino, chocho; anglais: 
Andean lupine 

Lupinus mutabilis est une légumineuse domesti- 
quée et cultivée par les anciens habitants de la 
région andine centrale depuis Pépoque pré-inca; 
en effei. on a trouvé des graines dans des tombes 
de lacivilisation nazca et des représentations de la 
plante sur les céramiques tiahuanaco. Comme 
autrefois, les populations andines consomment 
aujourd'hui encore les graines, qui avaient déjà 
une grande importance à l'époque prc-hispani- 
quc: elles (Kciipaicnt une place privilégiée pamii 
les ahmenis en raison de leur lorte teneur en 
pn^lcinos. 

i .a cuit lire du lupin changeant s'est mainionue 
ilcpuis ri.qualcur |usiju"ai.i C hili et au nind de 
r. Argentine. a\cc des sysioincs de |iiiHkiLii<Mi 
divers. F.llc a clf alicctec par riiHriKluclKMi de 
Luliurvs européennes, et le lupin changeant a été 
Tune des espèces natives les plus ti)ucheeN pai la 
marginalisation. Comme le grain contient des 
alcaloïdes qui lui donnent une forte saveur amère. 
un processus d'élimination de ces éléments est 
nécessaire, ce qui constitue un inconvénient face 
aux légumineuses introduites. Ost la raison de 
la diminution de la superficie cultivée de cette 
plante, qui ctnnporte cependant des avantages 
agronomiques et nutritionnels, comme la fixation 
de Tazote atmosphérique (plus de 1(X) kg par 
hectare), la résistance au froid et la forte teneur en 
protéines et en huile. D'autres facteurs qui peu- 



vent avoir influé sur sa maiginalisation sont le foit 
qu'elle était consommée essentiellement par les 
popul^ions indigènes et que ses rendements sont 
variables: sur les parcelles des paysans, on obtient 
de 300 à 600 kg par hectare; dans des conditions 
adéquates, il est possible d'atteindre 3 SOO kg 
par hectare et expérimentalement 7 000 kg par 
hectare. 

Utilisations «t valeur nutritive 

Le lupin chantant n'est pas seulement une sour- 
ce importante de protéines (42,2 pour cent dans le 
grain sec. 20 pourcent dans le grain bouilli et 44,S 
pour cent dans la farine), mais aussi de matières 
grasses, puisque la teneur du grain sec ai matières 
grasses est de 16 pour cent et celle de la farine de 
2.1 pour cent. On Tuiilise dans ralimentation 
humaine après é I i m i nat ion de la saveur amère par 
diverses métiuxles. Les modes de préparation 
varient selon les régions et les occasions de con- 
sommation: soupes (crème de lupin): ragoûts 
(pepian): desserts (bouillie à l'orange) et rafraî- 
chisseincnis (jus de papaye avec de la farine de 
lupin). 

Industriellement, on obtient de la farine que 
l'on utilise ilans la panitieaiion au taux de 1 5 pour 
cent, lille a l'avantage tramcliorerconsiilérahle- 
mciit la \ alcur protéique et ealorK|iie du produit; 
de même, elle permet une eoiiseï a ation plus lon- 
gue du paui. du tait tie la diiniiuilion de I amidon, 
un [ilus graiiil volume eianl obtenu grâce aux 
propriétés énuilgentes de la leciilnne du lupin 
sucré. Les alcaloïdes (spartéine. lupinine. lupani- 
dine. etc.) s'utilisent dans la lutte contre les ecio- 
parasites et les parasites intestinaux du bétail. Les 
i^riculteurs utilisent occasionnelittiient l'eau de 
décoction du lupin comme laxatif et pour la lutte 
contre les ennemis des cultures. Au stade de la 
floraison, la plante est incorporée à la terre com- 
me engrais vert, ce qui woéVxott considérable- 
ment la quantité de matière organique, hi structu- 
re et la rétention d'humidité du sol. En raison de 
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sa teneur en alcaloïdes, on sème souvent le lupin 
comme haies vives ou pour séparer des parcelles 
de diffi^renfes cultures, ce qui permet d'éviter les 
dégâts que pourraient causer les animaux. Les 
résidus de la récolle (tiges sèches) sont utilisés 
comme combustible en raison de leur grande 
quantité de cellulose qui donne un bon pouvoir 
calorifique. 

DeacrlptkNi botanique 

L, nmtdrilb est une plante annuelle de taille va- 
riable, de 0,4 à 2,5 m, sdon le génotype et le 
milieu où on hicuhive. Elle a une racine pivotante 
à axe principal épais, atteignant jusqu'à 3 m; les 
racines secondants ramifiées ont des nodules 
^mbiotiques avec les bactéries du genre Rhizo- 
Ihwil Les tiges som cylindriques et ligneuses. 
Les feuilles sott palmées et digilées. Les inflores- 
oenoes se présentent en gnppcs à plusieurs verti- 
cilles floraux, co mp orta n t chacun cinq fleurs dont 
les couleurs varient (bleu, violet, bleu clair, rose, 
blanc). L*androcée est formé de 10 étamines 
donifixes et cinq basifixes; à 50-70 pour cent, les 
fleurs n'aboutissait pas à la formation de fhiits, 
surtout sur les branches secondaires et tertiaires, 
en raison de l'abcission florale. Le fruit est cons- 
titué par un légume pubescent, indéhiscent dans 
les plantes cultivées et présentant une certaine 
déliiscence dans les semi-cultivées et les sauva- 
ges; il est de forme elliptique ou obi ongue, pointu 
aux deux extrémités, avec près de 1 30 gousses par 
plante. La graine est lenticulaire, de 8 à 1 0 mm de 
long et 6 à8 mm de large; sa couleur varie du noir 

au blanc en passant par le bai. le marron, le uris et 
le jaune-vcrdâtrc; le légunicut iiuhirc rcprcscnic 
10 pour cent de la graine et cH)nticiii tics alcaloï- 
des. Cent graines pcscni entre 20 et 2S g. 

Le cycle vcgélaiil varie de 1.^0 à .^60 jours, 
selon le génotype et si l'on ne tient compte que de 
la maturation de l'axe central ou aussi de celle des 
autres branches. Les dincrenies phases phenolo- 
giques sont les suivantes: émergence; premières 
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feuilles véritables; fonnation de ht graj^pe sur fai 
tige centrale; florakon; formation puis matura- 
tion des gousses et maturité physiologique. Les 
graines présentent une latence en état d'immatu- 
rité, car elles exigent ime phase de post-malure- 
tion avant de genner. Dans les espèces sauvages 
de Uipimts, la dispersion est spontanée par dâiis- 
cence et peut même atlemdre plusieurs mètres. 

Ecologie et phytogéognphie 

On cultive L. mutalriUs dans les zones t e mp érées 
froides (Venezuela, Chili et nord de l'Argentine), 
dans les vallées interandmes et sur les hauts 
phtteaux,de2 000à3 850 in,bienqu'expérimen- 
talement on ait obtenu de bons rendraients au 
niveau de hi mer. Les exigences de L. muuUrilis 
sont les suivantes: 

Pholt^téHodê. La plante est apparemment indif- 
férente à ce fectem-, Uen qu'on la cultive davan- 
tage lorsque les jours sont courts. 

AiédSprillalHMis. Ses exigences se situent entre 350 
et 800 mm, car elle est cultivée exchisivement en 
sec; elle est susceptible à l'excès d'humidité et 
modérément susceptible à la sécheresse pendant 
la floraison et la formation des gousses. 

Température. Elle ne supporte pas les gels lors de 
la phase de formation de la grappe et de la matu- 
rité, bien que certains écotypes cultivés au bord 
du lac Titicaca aient une plus grande résistance 
au froid. 

Suis. Elle prélèie les sols francs cM francs-sa- 
bleux, avec un éL|uilihre adéquat d'élenienls nu- 
tritits, un bon drainage cl un pl 1 variant entre ."^ et 
7: en sols acides, la tlxation de l'azote par le 
Rluzohittni est très rare. 

Cette culture se poursuit sous sa forme tradi- 
tionnelle en Ht|uateur. au Pérou et en Boliv ie. bien 
que récemment on ait effectué avec de bons 
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résultats, des introductions au Venezuela, en 
Colombie, au Chili, en Argentine, au Mexique et 
dans ceUains pays d'Europe. 

Diversité génétique 

Le lupin changeant présente une grande diversité 
génétique, avec une grande variabilité de Taichi- 
tecture de la plante, de scm adaptation aux sols, 
aux précipitations, aux températures et à l'altitu- 
de. Il en est de même en ce qui concerne la 
précocité, la teneur en protéines, en huile et en 
alcaloïdes, le rendement et la tolérance aux mala- 
dies. La couleur du grain, de la plante et de la fleur 
est variable. Son centre d'origine se situerait dans 
la région andine de TEquateur, du Pérou et de la 
Bolivie, puisque c'est là qu'on rencontre la plus 
grande variabilité génétique. On a indentifié dans 
cette région 83 espèces du genre Lupinus, 

Les variétés et cultivars connus sont nom- 
breux: au Pérou, Andenes 80, Cuzco, K'ayra, 
Carlos Ochoa, Yunguyo, Altagracia, H6, SCG-9, 
SCG-25, SLP-1 . SLP-2. SLP-3. SLP-4 et SLP-5; 
en Bolivie, Toralapa et Carabuco; au Chili, Inti. 

On conserve diverses collections de travail 
dans des universités, des instituts de recherche et 
des inojets de coopération technique tout au long 
de la région andine. On conserve f^m de 1 600 
éciiantillons dans des chambres froides de ^àSSè- 
rentes stations expérimentales dont les priiKÎpa- 
les sont: au Pérou, K'ayra à Cuzco. Santa Ana à 
Huancayo, Illpa et Camacani à Puno. Banosdel 
Inca à Cajamaica et Canaan à Ayacucho: en 
l^()li\ ie. Fatacamaya. Toralapa et Pairumani; en 
Equateur, Santa Catalina. 

La teneur élevée en matières grasses des grai- 
nes réduit les temps de germination; les pertes 
peuvent aiteindre entre 20 et 25 pour cent par an, 
aussi taul-il une régénération continue du maté- 
riel. 

Sut lo tLTiaiii. on iTobscrvc pas encore cFéro- 
sion eénétiqiic. puisque l'intrtKluetionde \ ariétés 
amcliorccs n'est pas significative. La conserva- 



tion in situ serait une bonne solution, surtout pour 
les espèces sauvages. 

Les zones présentant une diversité génétique 
d'espèces cultivées ou sauvages qu'il faut re- 
cueillir se situent au-dessus de 3 800 m, dans des 
régions semi-arides, dans les vallées inierandines 
profondes, sur le versant orioital des Andes, sur 
les collines de la côte du Pérou, au pied des monts 
du Venezuela, dans la savane de Colombie, dans 
le nord de l'Aigentine, dans les vallées chaudes 
de Bolivie, et au Chili, à Concepciôn et Cliiloé au 
sud et dans certaines zones du nord. 

Pratiques cuiturales 

La pratique culturale traditionnelle consiste à 
semer avec un minimum de labour, surtout dans 
les sols peu profonds et les zones d'altitude, en 
raison du peu de développement des mauvaises 
herbes et pour conserver l'humidité. Le lupin est 
généralement cultivé en rotation avec la pomme 
de terre ou les céréales, sans utilisation d'engrais 
ni de fumier. La densité de semis varie de 100 à 
120 l(g par hectare de graines non sélectionnées, 
distribuées à la volée. Les travaux culturaux se 
limitent à un sarclage. La récolte se fiiit lorsque 
les plantes ont atteint la pleine maturité; les grains 
se séparent de lagousse lorsqu'on les bat avec des 
bâtons recourbés ou lorsqu'on les foit piétiner par 
le bétail: le battage se complète en vannant le 
g ra i n . Cette technique permet des rendements qui 
varient entre 500 et I 000 kg par hectare, selon 
les régions cl les écotypes Utilisés. 

La technique de culture améliorée consiste à 
semer dans un sol préalableinent préparé et amen- 
dé selon la formule 0-60-00 ou 0-S()-6(). en fonc- 
tion de la fertilité du sol. Il faut de 80 à 90 kg par 
hectare de graines sélectionnées et désinfectées 
contre Collcrorrichnm sp. Dans des sillons dis- 
tants de 60 à SO cm. on place deux ou trois graines 
à la fois à des intervalles de M) cm. Le sarclage se 
tait au moment de la ramiticalion. en luttant 
contre le charançon foreur (Apion sp. j citpicauta 
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sp. La lécohe a lieu lorsque l'axe central est mûr 
(hauts plateaux du Pérou et de Bdivie) ou Icirsque 
ce sont tes branches priinairM et secondaires qui 
te sont (vallées interandines). La méthode la plus 
courante de récolte consiste à foucher. laisser 
sécher, battre, vanner et emmagasiner- activités 
quidemandentuneassezgrandequantilédemain- 
d*œuvre. On a utilisé des batteuses fixes à soja ou 
à haricots avec de bons résultats, et on a même 
conçu des prototypes de batteuses fixes à moteur 
de 0,5 à 1 cv; mais l'efficacité de ce dernier 
équipement n'est pas encore suffisante (de 500 
à 600 kg par jour). Les rendements atteignem de 
3 500 à 5 000 kg par hectare. 

Cette culture se dévelon>6 et suscite un grand 
intérêt aussi bien au Pérou et en Bolivte qu'en 
Equateur. La situation agronomique de la culture 
du lupin changeant a été décrite en Equateur. On 
dispose actuellement d'une variété exempte d'al- 
caloïdes, Inti, obtenue au Chili par von Baer. 

Perspectives d'amélioration 

La culture du lupin clKiiiiicanl. comme celle 
autres plantes li'oiieine andinc, esl limitée, taule 
d'un .soutien continu |x>ur son étude el sa promo- 
tion. La principale limitation est la teneur en 
alcaloïdes ilu grain et de la plante elle-mCMne. Les 
alcaloïdes, qui donnent une saveur amère et pi- 
quante, doivent être éliminés par difïcrents pro- 
cessus laborieux. La méthode traditionnelle la 
plus connue est celle de la décoction puis de 
lavages répétés pendant plusieurs jours. Les rési- 
dus de la récolte ne |KHiveiU pas être utilisés 
comme fourrage tant qu'on ne dispose pas de 
variétés exemptes d'alcalo'ides. Bien qu'il existe 
actuellenient des éootypes à fidbte tenenren alca- 
loïdes et une seule vaiiéte qui n'en contienne pas 
du tout, oelle^i présente encore des difficultés 
d*adq)tation, une foible résistance aux ravageurs 
et aux maladies, une longue période végétative et 
une croissance peu vigoureuse. Sa valeur nutriti- 
ve et ses modes d'utilisation ne sont pas très 
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laigemem diffusés, ce qui feit que la population 
ne les consomme pas de foçon généralisée. De 
plus, l'offre sur le maiché de lupin changeant 
traité contre l'ameitume se limite aux zones pro- 
ductrices et a un caractère saisonnier. 

Les méthodes de transformation sont encore 
artisanales et peu effidentes. Avec des techni- 
ques agro-industrielles avanoées,onpourrait éten- 
dre et promouvoir la culture et améliorer les prix. 

Cette culture a un potentiel productif et des 
perspectives d'utilisation comme oléagineux, 
source de protéines, fixatrice d'asxite et produc- 
trice d'alcalo'ides ayant une utilité pour la santé 
animale et végétate. On pourrait l'étendre aux 
zones marginales; il fieuit pour cela davantage 
d'études génétiques en ce qui concerne la résis- 
tance à la sécheresse, au gel, à la grêle et à l'acidité 
du sol. Grâce à la sélection et aux croisements, il 
existe des possibilités de développer des variétés 
sans alcaloïdes, ayant les caractéristiques agro- 
nomiques et productives souhaitables. 

Zones potentielles d'introduction 

et de culture 

La culture pourrait s'intensifier dans les régions 
andines de l'Equateur, du Pérou el de la Bolivie, 
aussi bien dans les régions traditionnelles où elle 
a été abandonnée ou lemplacée que dans des 
régions nouNclles. en intrt)duisant les variétés à 
teneur en alcaloïdes l'aible ou nulle. Comme oléa- 
gineux. elle pourrait contribuera réduire Icdéficit 
tle matières grasses dans les pa>s aiuliiis: on a 
même envisagé son utilisation comme fourrage 
dans les zones froides d'Europe, l^s variétés 
précoces (150 jours de période végétative) peu- 
vent être semées en rotation avec tes cér^des dans 
la montagne ou avec d'autres cultures industriel- 
les sur la côte du Pérou. 

En Colombie, on a enregistré des expériences 
fiivorables d'introduction à Boyacé, Cundfaïa- 
marca, Nariflo et Antioqufo; et au Venezuela, à 
TnijUlo, Mérida et Lara. Au nord de l'Argentine, 



Copyrighted malerial 



150 



Graines et légumineuses anilines 



FIGURE 14 

A. Lupin changeant (Lupinus mutabilis); A1. fleur; A2. légume; A3, graine; B. amarante caudee (Amaranthus caudatus); 
B1. fleur; 82. fruit 
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en Uruguay et au Paraguay, on poumit Tintro- 
duifie dans les légions finndes d*altitiide. n fttit 
pour cela approfondir les études, surtout en Uni- 
guay et au Paraguay. En Aiigentine, on diqxwe de 
banques de g^nesdontlematériel est réduit, et des 
études ont été menées à bien dans les universités 
de Côrdoba et Buenos Aires ainsi qu*à TINTA. 

Au Chili, on cultive les eqièces L. iuteus^ 
L albus et L. mgua^oUus que Ton utilise dans 
rélaboration de ferine pour la panification, dans 
Tindustrie huiliëie et comme aliment complé- 
mentaire pour les écoles et les hôpitaux. Les 
zones productrices se concentrent à Conoepcién, 
Valdivia^ Gofbea. Les variétés précoces et su- 
crées pouiraioit être cultivées dans les zones en 
altitude du pays. 

En Amérique centrale, Tintroduction de cette 
culture peut avoir une diffusion prometteuse car 
les conditions agro-^logiques s*y prêtent Au 
Mexique, onaobtenu expérimentalement de bons 
résultats en arrivant à récolter les branches tertiai- 
res. La culture pourrait s*élendre à Oaxaca et 
Guermo et une partie d'autres Etats comme ceux 
de Mexico (Toluca), Tlaxcala di Puebla, ainsi 
qu*au Honduras, au Guatemala et au Nicaragua. 
Les possibilités sont plus limitées aux Etats-Unis 
et au Canada, en raison deravanoeteduiologique 
d'autres cultures comme le soja et le tournesol. 

OriMitvUons d9 18 raohwclM 

Les orientations de la redierche et du développe- 
ment tecimologique pourpromouvoir cette cultu- 
re peuvent se regrouper sous les aspects suivants: 

• Matériel génétique: compléter la collecte, 
révaluation, la documentation et l'échange 
de matériel génétique. 

• Amélioration génétique et agronomique: 
obtenir des variétés sans alcaloïdes, présen- 
tant à la fois la précocité, la résistance à 
ColU'ion ii hum \îlc(>sihii ioides. la résistance 
à la sécheresse, au gel cl à l'aciditc du sol; 
obtenir des variétés à haut rendemcni, à nia- 
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turation uniforme de Taxe principal et des 
branches latérales, ainû qu'une aidiitecture 
à ramificaiion basale; effiectuer des études 
sur la lutte intégrée contre les ravageurs et les 
maladies; former des noyaux génétiques; 
obtenir des semences de base et des semen- 
ces homologuées des principales variétés. 

• Tranrfonnatiott après récolte et industriali- 
stttion: effectuer des études sur la classifica- 
tion, la fHOpreté et l'adéquation en fonction 
de l'agro-industrie; introduire des techni- 
ques pour éliminer les alcaloïdes, en évitant 
la perte de valeur nutritive; mener à bim des 
recherches pour obtenir des produits trans- 
formés pour l'usage humain; promouvoir la 
consommation, les modes de préparation et 
la valeur biologique. 

• ComnwrciaHsation et consommation: étu- 
dier les circuits et les coûts de coraroNciali- 
sation ainsi que le potentiel des marchés 
internes et extemes; rassembler des informa- 
tions sur les prix et les paramètres de qualité; 
proposer des méthodes pour stimuler hi de- 
mande et établir des programmes sociaux 
d'alimentation nussive. 

AMARANTE CAUDÉE 

(Amaranthus caudatus) 

Nwm kotanique: Amaranthus caudatus L. 
FanàUe: amarantacées 
Noms communs. Français: amarante cau- 
dés, discipline des religieux; lani;iies abo- 
rigènes: ki wicha ( Pérou ). achita ( Pérou | Aya- 
cucho, Apun'mac]),achis (Pérou (Ancash)), 
coyo (Pérou (Cajamarca]). coimi. millmi 
(Bolivie), sangoracha, ataqo (Equateur) 

Amaranthus caudatus est une céréale originaire 
d'Amérique du Sud, où elle a été domestiquée. Le 
chroniqueur Cobo rapporte en 1653 que. dans la 
ville de Guamanga (Ayacucho), on contection- 
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nait de délicieuses friandises faites de bledos 
{A. caudatus) el de sucre. Une espèce arjalogue, 
répinard du Soudan (i4. hypochondriavus), a été 
très cultivée en Amérique centrale et est soumit 
citée par les chroniqtieurs à prupos des coutumes 
et cérémonies aztèques. 

Depuis répoque coloniale, la superficie culti- 
vée en amarante caudée a notablement diminué. 
Sa culture se maintient cependant en Equateur, au 
Pérou, en Bolivie et en Argentine, grâce à la 
persévérance des agriculteurs andins, et conserve 
son importance en raison de son excellente quali- 
té nutritive. Elle est efficace pour fixer le COj, ne 
présente pas de photorespiration et exige une 
moins grande quantité d*eau pour produire la 
même quantité de biomasse que les céréales. 

La valeur nutritive du grain est élevée et atteint 
12 à 16 pour cent de protéines; l'équilibre d'aci- 
des aminés est optimal, avec une bonne propor- 
tion d'éléments soufrés: lysine, méthionine et 
cystine. Le grain ne possède ni saponine, ni alca- 
loïdes et les feuilles sont comestibles. Dans l'ali- 
mentation humaine, on leconsonune de préféren- 
ce éclaté ou moulu après éclatement, ce qui per- 
met d'obtenir une farine très agréable; on cuisine 
également le grain entier. 

On connaît plus de 50 modes de préparation: les 
feuilles se consmnment en salade, et avec les 
grains on prépaie des soupes, des crèmes, des 
ragoûts, des desserts, des boissons, des pains et 
des galettes. 

L'agro-industrie fabrique de la farine que l'on 
utilise dans une pioportioii allant jusqu'à 20 pour 
cent comme succ^ané du blé dans la panifica- 
tion, et qui sert également dans la préparation de 
poudre chocolatée instantanée, de sirops et de 
friandises. On a étudié l'utilisation des colorants 
végétaux qui se trouvent dans une proportion 
allant jusqu'à 23 pour cent dans lépi. et qui sont 
très solubles dans l'eau et instables à la lumière. 

Les résidus de la récolte servent à alimenter le 
bétail, en raison de leur teneur en protéines et de 



leur bonne digestibiliié. Le grain moulu sert con- 
tre la dysenterie amibienne. 

Description botanique 

A. ra/uifi>litfestuneplaitteamiuelledeO,40à3 m. 
Elle possède ime racine pivotante et de nombreu- 
ses racines latérales très ramifiées. Les feuilles 
scMit pétiolées, ovales, opposées ou altmées, de 
couleur verte ou l u uu pre. L'inflorescence pani- 
culée, monoïque, a un port érigé à pendant et des 
couleurs vives (vert, jaune, orangé, rose, rouge, 
pourpre et café). Les fleurs sont petites, uni- 
sexuées, staminées ou pistillées; les fleurs mâles 
possèdent de trois à cinq étamines et les fleurs 
femelles ont un ovaire supère monosperme. Le 
fruit est en pyxide; les graines sont petites (de 1 à 
1,5 mm de diamètre), généralement blanches, 
lisses, brillantes, légèrement aplaties mais parfois 
jaunâtres, dortes, roses, rouges et noires; il y a de 
1 000-3 000 graines par gramme. 

Le pourcentage d'allogamie varie entre 10 et 
50 pour cent, y compris entre individus d'une 
même population. Le croisement dépend du vent, 
du nombre d'insectes pollinisateurs, de la pro- 
duction de pollen, etc. 

En général, les graines ne présentent pas de 
dormance; en présence d'humidité, elles germent 
même sur la plante. La déhiscence se i»oduit de 
façon échelonnée; ce caractère est commun aux 
diverses espèces sauvages. Les graines se disper- 
sent à des distances très considérables de la plante 
mère. 

Ecologie et pliytogéographle 

La culture de A. caudatus s'étend de l'Equateur 
jusqu'au nord de l'Argentine, dans les zones 
tempérées et les vallées interandines, depuis le 
niveau de la merjusqu'à3 000 m. Ses principales 
exigences scmt les suivantes: 

Photopériode. La plante prcterc les jours courts, 
mais fait preuve d'une grande adaptabilité aux 
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environnonents difiGÊreots et peut fleurir kxsque 
le jour dure entre 12 et 16 heures. 

FrMpUatiomt. Ses exigences varient de 400 
àSOOnun, mais on obtient des productions ac- 
oeptid)les avec 250 nun; bien que la (riante exige 
des niveaux raisonnaUesdeprécipitatianspour la 
gennination et la floiaison, elle peut tolérer des 
périodes de sécheresse une fois installée. On a 
observé des cultures dans des zones présentant 
1 000 mm de précipitations annuelles. 

Ttmpératyn. La plante est sensible au froid et ne 
peut supporter des températures inférieuresà4'*C 
au stade de lu ramification, ni des températures 
supérieures à 35-40 

Sois. Elle préfère les sols francs, sableux, à forte 
teneur en éléments nutritifs et bien draines, mais 
peut s'adapter à une vaste gamme de types de 
sols. Le pH idéal est de 6 à 7; on a rencontré des 
cultures dans des sols acides et avec un pH de S. 5. 
Lii plante se montre tolérante à la toxicité alumi- 
nique. Sous ses lornies sauvages cl tolérées à 
l'intérieur des cultures, il existe de nombreuses 
espèces d' Aiuai iiiulius; dans les Amies, les plus 
importantes sont: A. hyhridiis. A. spinnsus. 
A.duhius. A. fiulnieri, A. viriclis. A. hlilum et 
A. iricoloi . On les rencontre associées à la culture 
du maïs notainnieiit; elles p<.is>cdcnl ycncrale- 
ment des graines sombres et, lorsque les condi- 
tions de fertilité sont adéquates, elles peuvent être 
très vigoureuses et de grande taille, au point de se 
confondre avec la plante cultivée; les feuilles sont 
utilisées dans ralimenttiion humaine. 

DivirallégMIiiiiie 

A. caudatus présente une grande variété généti- 
que et une importante diversité de fonnes, dqwls 
le port érigé jusqu'au poit oomplètanent tom- 
bant nyaégalemeot une grande variation duis la 
couleur du grain, la précocité, la teneur en protéi- 



nes, les types de panicuks, l'adaptation au sol, au 
climat, aux précipitations et aux températures, la 
résistance aux maladies et la teneur en colorants. 
La plus grande variation génétique s'obsove 
dans les Andes (Equateur, Pérou, Bolivie et Ar- 
gentine). Le Programme de redmche sur Tama- 
rante caudée mené par TUniversité de Cuzco au 
Pérou a sélectionné entre autres les variétés Noël 
Vietmayeret Oscar Blanco; d*autrepait, riNIAA 
à Cajamarca a sélectionné Roja de Cajabamba et 
San Luis. 

Les banques de gènes conservent plus de 600 
échantillons. Au Pérou, elles se trouvent dans les 
stations expérimentales de K'ayra (Cuzco), 
Canàan (Ayacucho), Baflos del Inca (Cajamar- 
ca), Santa Ana (Huancayo) et Tingua (Huaraz): 
en Equateur, dans la station expérimentale de 
Santa Caiulina; en Bolivie. dans la Fairunumi;en 
Argentine, à T Université de Côrdoba. 

Il existe de nombreuses zones de diversité 
génétique qu'il faut parcourir afm de collecter des 
échantillons, principalement dans les vallées tro- 
picales et subtropicales de la cordillère orientale 
des Andes du Pérou, de la Bolivie et de l' Equa- 
teur, ainsi que dans les vallées cKcitleiiialcs ties 
Antles et les zones semi-arides du Pérou et de la 
Bolivie (Ayacucho et Cochabamba, respective- 
ment). 

Pratiques culturales 

La culture de /\. caudatus s'est maiiilciiue sous 
une forme traditionnelle dans les Andes du Pérou, 
de la Bolivie, de l'Equateur et de T Argentine. On 
observe différems modes et systèmes de culture: 
semis dhect; transplantation, avec irrigation ou 
«1 sec; associée au maib; mtercalée, pour servir de 
division entre les champs d'autres cultures; com- 
me bordure; en semis horticole à o6lé des habita- 
tions; en parcelles réduites dans les petites pro- 
priétés et même sur des superficies importantes. 

Traditionnellement, on la sème en sec et sans 
engrais, dans des tenains préalablement prépa- 
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lés, souvent associée au maïs et, en cas de semis 
seul, dans des sillons distants de 80 cm, en pluie 
continue. Lorsque les plants atteignent20à25 cm, 
on procède au premier sarclage ainsi qu*au pre- 
mier éclaircissement lorsque les plantules sont 
trop serrées ou pour les transplanter en des points 
où 1 ^humidité est plus grande. On pratique aussi le 
semis en pépinière pour transplantation ultérieure 
dans des terrains irrigués. La récolte se fait avant 
la maturité totale, afin de prévenir la chute des 
graines. Elle consiste à couper les plants à la faux 
à20 cm du sol,enfonnantde petites gerbes sur les 
sillons et en les laissant jusqu^à ce qu'elles sè- 
chent. Pour les égrener, on les bat avec des bfltons 
sur des bâches étendues ou sur le sol battu; ensui- 
te, on les tamise ou on les vanne pour séparer le 
grain des résidus. Avec cette technique, le paysan 
obtient de 500 à 1 500 kg par hectare. 

L'amélioration de lu culture consiste àpréparer 
convenablement le sol et à semer directement 
avec une densité de 4 à 6 kg par hectare de 
semences sélectionnées, dans des sillons distants 
<ie 80 cm, en appliquant des engrais en fonction 
de la c|uaniilé d'élômenis nutritifs disponibles 
dans le sol (50-60-20 ou 80-S0-20 au Pérou ). Les 
travaux culturauv coiisisicni en un ou deux sar- 
clages el un léger huilage pour éviter t|ue les 
inllorescences ne tnmbcnl ;i eause de leur poids. 
On proeède également a une lutte eontre les 
pruieipaux ra\ageursel maladies. La reeolle s'cf- 
fcelue sans attendre la maturité eomplèle. Iorsi.|iio 
les Icuilles inléneineseiMnmeneenl à jaunn'.qu'il 
y a une eertanie dehiscenee hasale et des grains 
secs. On moissofiiie et on laisse sécher; on proeè- 
de ensuite au battage a\ee des bâtons recourbés 
(auquel cas il taut de 20 à 25 journées par hectare), 
ou avec des batteuses li\es à ble sur lesquelles on 
modilie la taille des cribles, l'entrée d'air et le 
nombre de tours du moteur. Le rendement que 
l'on obtient varie entre 2000 et 5 000 kg par 
hectare au Pérou et 900à 4 000kg par hectare en 
Equateur. 



PwspedlvM d'amélioration 

L'augmentation des indices de production, suivie 
d'un appui à la transformation industrielle rurale 
qui permettrait d'améliorer les revenus du pro- 
ducteur,stimulerait la consommation locale et, en 
cas d'excédent, l'exportation. Le niveau atteint 
dans les recherches, l'évaluation et la détermina- 
tion des caractéristiques du matériel génétique 
disponible, ainsi que les progrès réalisés dans 
l'amélioration génétique, agronomique, biochi- 
mique et industrielle, constituent une bonne base, 
ce qui fait que le progrès technologique est pro- 
metteur pour ce qui est de concrétiser le potentiel 
productif que possède cette plante. Il faudrait une 
plus grande diffusion, aussi bien au niveau des 
producteurs qu'à celui des consommateurs; la 
valeur nutritive, les utilisations et les modes de 
consommation sont en effet peu diffusés dans les 
pays andins. Les avantages de l'amarante caudée 
sont le faible coût du grain non transformé, le fait 
qu'il n'exige pas de traitements spéciaux et sa 
bonne adaptation à la consommation. 

Orientations de la recherche 

Les principaux aspects de la recherche qui de- 
mandent à être complétés sont les suivants: 

• Mdlcriel i;ciicliifnc' cl aniclii iraiion: complé- 
ter la collecte du plasma germmatd dans 
certaines /ones de la région andine. ainsi que 
l'évaluation. ladelerminatuMi desearacteris- 
tiqueset la documentation: obtenir des varié- 
lés présentant une m(^ins grande déhiscencc. 
une plus grande unitormiié de maturation, 
une résistance à la sécheresse, au gel et à 
l'alcalinué du sol. une tt)lerance aux princi- 
paux ra\ a>:eursct malatliescl une plus gran- 
de teneur en colorants; promouvoir la créa- 
tion de pépinières de base homologuées des 
principales variétés. 

• Transformation après récolte et industriali- 
sation: développer des prototypes de machi- 



Copyrighted matsrial 



Cultures margInallUes - 1492: une autrt perspective 

nespennettaiitd'efifectuerlaiécoltedeftçofi 
plus ^ciente, ainsi que le nettoyage et la 
sélection; développer des tedmologies de 
transformation industrielle pour obtenir de 
nouveaux produits, en particulier pour ren- 
forcer Talinientation malnneUe et infantile, 
n est en outre nécessaire d'établir un program- 
me de diffusion au niveau des zones urbaines. En 
matière de commocialisation, il faut procéder à 
des études des circuits et des coûts, de la potenti- 
alité des marchés internes et externes, et des 
normes de qualité. 
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OXAUDE TUBÉREUSE 

(Oxaltoftib«fOM) 

Nom baUuàque: OxaUs tuberosa Mdina 
PamUk: malidacées 

NomtamuiHuu» Français: oxalide tnbéreo- 
se, trnffîBtte acide; quechua: oqa, ck*a; ay- 
mara: iqnllâ; e^gnol: oca (Pérou, Equa- 
teur), oca, ibia (Cotofutne), niba, timbo, qui- 
ba (Venezuela), pq» loja, pi^ oolofada, 
pupa extrai^jeni (Mexique) 

Oxatis tuberosa est une culture endémique dans 
les Andes. Sa domestication, en rnSme temps que 
odle de la pomme de tene et d'autres tubercules 
andins, dans la légion centrale du Pérou (10" de 
latitude sud) et au noid de la Bolivie (20° de 
latitude sud) où l*on rencontre la {dus grande 
diversilé, aussi bien de formes cultivées que de 
focmes sauvages, aurait donné naissance à l'acti- 
vité agricde dans les zones agroécologiques les 
plus hantes des Andes. Les migrations de l'hom- 
me piécolombien en auraient étendu la culture 
jusqu'àS** de latitude noidau Venezueiaet 250 de 
latitude sud dans le noid de TAigentine et du 
Chili. Sa culture a été introduite au Mexique il y 
a 200 ou 300 ans et elle est aujouid'hui relative- 
ment importante dans la zone de Taxe néovolca- 
nique transversal. L'introduction de l'oxalide tu- 
béreuse en Europe s'est Tuile au siècle dernier et, 
même lorsqu'on Ta produite comme primeur, 
elle n'est pas parvenue à £tre adoptée comme 
culture permanente. Son existence en Nouvelle- 
Zélande est connue dqwis 1860, et sa culture 
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parait avoh* gagné en popularité ces ^ dernières 
aimées. L'oxalide tubéreuse se sème associée à 
l'uUuque, à la capucine tubéreuse et aux pommes 
de terre natives en parcelles de 30 à environ 
1 000 m'. De ce fait, il est difficile de connaître la 
supnficie cultivée et la production. On estime 
cependant qu'au Pérou on en sème annuellemoit 
20 000 ha, avec une production moyenne de 3 à 
12 tonnes par hectare, bien que certaines sélec- 
tions et certains traitements aient pennis de pro- 
duire expérimentalement 97 tonnes par hectare. 

Utilisations si vaisur mitrithw 

Après la récolte, on expose les oxalides tubéreu- 
ses au soleil pour les rendre plus sucrées, puis on 
les blanchit ou on les rôtit, ou encore on les fait 
cuire dans un trou creusé dans le sol. 

Le mbercule congelé et séché se nomme AAoyo. 
Si on le hive après la congélation, on obtient un 
produit plus blanc, considéré comme de qualité 
supérieure, dénommé okhaya; la farine de ce 
demierproduit sert à préparer de hi bouiUieetdes 
entremets. L'oxalide tubéreuse est avaitttout une 
bonnesouroed'âiergie; lesquantitésdeprotéines 
et de matières grasses sont faibles. 

Description txManique 

O. tuberosa est une plante herbacée annuelle à 
croissance érigée dans les premières phases de 
son développement, puis retombante ou rampan- 
te jusqu'à maturité. Les tubercules sont clavifor- 
mes-ellipsoïdaux et cylindriques; ils portent des 
bourgeons sur toute la superficie ei ont des cou- 
leurs varices: blanc, jaune, rouge, brun. 

Les feuilles trifoliées ont des pétioles de lon- 
gueur variable (de 2 à 9 cm). Les inflorescences 
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comptent quatre ou cinq lleurs. Le calice est 
fonné de cinq sépales pointus et verts; la corolle 
acinqpétalesjaunesàrayuresviofettes. lOétami- 
nesendeux groupes de cinq et un pi>til pluscoint 
ou plus long que les étamtnes. La plante se repro- 
duit presque exclusivemcni par les tubercules. La 
structure floiale présente un mécanisme efficace 
qui facilite la pollinisation croisée. 

Ecologie et phytogéographie 
L*oxa]idetul)éreusesecuUivede3 000à4 000 m, 
de la Colombie au Chili, mais la plus grande 
concentration se trouve entre 3 500 et 3 800 m, 
dans la zone agroécologique du suni. 

On trouve des espèces sauvages du genre Oxa- 
iis dans les collines de la côte du Pérou, ou de 
fi^fMi sympatrique à Toxalide cultivée dans les 
Andes et en bordure de forêt. 

Diversité génétique 

Le nombre de base de chromosomes a été établi: 
X s 1 1 . On dispose d^informations sur les oxalides 
proches des pentaploïdes (2n s 2x s 5g) et hexa- 
ploïdes (2n = 2x- 66), ainsi que sur la nature 
hexaploïde des oxalides cultivées. Il faudrait dé- 
terminer de façon plus précise la fréquence des 
diploïdes, triploïdes, tétraplo«des, pentaploïdes et 
hexaploïdes. ainsi que de celles qui ne sont pas 
exactement euploïdes. Il conviendrait d'étudier 
le rôle des gamètes 2n dans la formation du 
complexe polyploîde, ainsi que la nature du ma- 
tériel Fl et F2. 

Le modèle de variabilité de Toxalide parait être 
assez complet. En effet, jusqu'à maintenant les 
fomies cultivées se regroupent en une seule espè- 
ce qui comprend diverses formes et couleurs de 
tubercules. 

Le système d'auto-incompatibiliié que présen- 
te Toxalide et la pollinisation croisée qui s'ensuit, 
conjugué à la sélection esthétique effectuée par 
les agriculteurs andins. ont dû influer sur l'exis- 
tence de la grande diversité de couleurs et de 



formes des tubercules, ainsi que sur le nombre et 
la profondeur des «yeux» ou «bourgeons». La 
forte variabilité renctmtrée dans la couleur des 
tubercules suggère une variation continue» puis- 
que la couleur varie du blanc au noir en passant 
par différentes tonalités de jaune, rose et nmge. 
La couleur de la pulpe paratt elle aussi varier de 
façon continue, mais dans des proportions moins 
grandes que la couleur de la peau. On a observé 
desoxalides à pulpe blanc ivoire, jaune et pourpre 
violet dans diverses tonalités. Une grande quanti- 
té de formes comportent l'anneau vasculaire du 
tubercule pigmenté de la même façonquc la peau, 
suivi en intensité de couleur par la moelle. 

Collections d'oxsildes en Amérique 
du Sud 

Des expéditions de collecte d'oxalides cultivées 
ont été menées à bien au Pérou, en Equateur et en 
Bolivie au cours des 10 dernières années. Les 
collections de terrain du Pérou sont tenues et 
évaluées dans les universités de Cuzco, Huan- 
cayo, Ayacucho, Cajamarca et Puno, ainsi qu'à 
riNIAA, où il existe plus de I 000 échantillons 
avec un nombre suffisant de doubles. La majorité 
de ce matériel est entretenu in vitro dans le labo- 
ratoire de biotechnologie de l'Université nationa- 
le MayorSan MarcosàLima. Lacollecti(md'oxa- 
lides équatoriennes est conservée comme collec- 
tion de terrain à la station de Santa Catalina à 
Quito. 

Pratiques culturales 

Les trois tubercules andins (oxalide tubéreuse, 
capucine tubéreuse et ulluque) se cultivent dans 
la même zone agroécologique; leiurs exigences en 
matière de sols, ainsi que les pratiques culturales, 
sont très semblables entre elles et analogues à 
celles de la pomme de terre, raison pour laquelle 
on les présente ensemble. 

Dans la zone nord de la montagne péruvienne, 
on pratique de façon traditionnelle la culture en 
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melgas: après la culture de la pomme de terre, on 
divise le terrain en trois à cinq planches et on 
plante dans chacune d'elles l'un des tubercules 
andins. Sur les hauts plateaux de Pimo et dans la 
zone agroécologique de la puna semi-humide, on 
plante les tubercules en mélange; en revandie, 
dans ta zone agroécologiquc quechua, on plante 
Toxalide et Tulluque en association avec le maïs. 
Ces cultures répondent très bien aux travaux 
agricoles en termes d'amendement, de buttage, 
de sarclage et surtout de lutte contre les ravageurs 
et les maladies; en effet, leur production s*élève 
jusqu'à 40 ou 50 tonnes par hectare, niveau com- 
parable aux rendements de pommes de terre les 
plus élevés. 

Perspectives d'smélloratlon 

Les perspectives de cette culture résident dans la 
possibilité d'augmenter le rendement et dans son 
utilisation comme source de farine pouvant se 
substituer à la farine de blé. Il faudrait prendre en 
compte les aspects suivants: 

• Les oxalides se cultivent sur les mêmes ter- 
rains que la pomme de terre et entrent donc en 
concurrence avec elle pour les superficies de 
culture; cela pourrait limiter leur expansion. 
Certaines études faites dans le sud du Pérou 
paraissent le confirmer. 

• L'attaque de parasites comme les charançons 
peut provoquer la perte totale de la récolte. H 
faudrait effectuer des études sur la lutte inté- 
grée contre ce rava^ur au moyen de prati- 
ques culturales, sur la lutte biologique à 
l'aide du champignon Beauveria btvgniar- 
tii, le traitement après récolte et l'utilisation 
de variétés résistantes. Les oxalides amères 
présentent un certain degré de résistance aux 
différents types de charançons. 

• En ce qui conceme les maladies virales, bien 
que Ton n'ait identifié qu'un seul virus dans 
l'oxalide, il semble qu'il en existe d'autres 
qui provoquent des dommages à cette cultu- 



re. La propreté des variétés commerciales et 
des matériels génétiques doit devenir prati- 
que courante, car les variétés exemptes de 
virus donnerattitt des rendemrats beaucoup 
plus élevés. 
• La durée de la période végétative (de sept à 
hiût mois) expose la culture pendant phis 
longtemps à l 'attaque de facteurs biotiques et 
abiotiques et a pour conséquence le rempla- 
cement progressif de la culture de l'oxalide 
par des variétés précoces de pomme de terre 
(de quatre à cinq mois). La courte durée de 
vie do tubercule affecte également la propa- 
gation de cette culture. 
Les rendements élevés en matière sèche obte- 
nus et les possiblités d'obtenir j usqu ' à 6 ou 7 ton- 
nes de farine par hectare devraient faire l'objet 
d'un progranune d'étude agro-industrielle. 

CAPUCINE TUBÉREUSE 

{Trapaeolum tuberasuni^ 

Nom boUuuque: Tropaeolum tuherosim 
Ruîz&Pavân 
PamUU: tropéolacées 
JVoms eonmuiu. Français: capucine tubé- 
reuse; e^gnol: iiuishwa, mashua (Pérou, 
Equateur), isaflo, aAu (Pérou, Bolivie), 
maswallo, mazuko, mascho (Pérou), cubio 
(Colombie) 

Tropaeolum tuberosum est semble-t-il originaire 
des Andes centrales (de 10 à 20° de latitude sud); 
sa culture se serait étendue du fait des migrations 
de l'homme précolombien jusqu'à la Colombie 
(8** de latitude nord) et au nord de l'Argentine et 
du Chili (25° de latitude sud). Malgré sa rusticité, 
il n'existe pas de référence d'introduction dans 
d'autres pays, peut-être parce que la saveur du 
tubercule est peu agréable pour qui le goûte pour 
la première fois. 
Cultivée en association avec l'ulluque, l'oxali- 
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de et les pommes de tene natives dans des parcel- 
les de 30 à environ 1000 m^.U est difficile d'en 
oomiflltie la nipeificie cultivée et lapioductioo. 
On estime oqwndant que l'on plante anniielle- 
ment au Pérou environ 6 000 ha, avec un rende- 
ment moyen de 4 à 12 tnmes par hectare. Dans 
des condilioiis eiqiérimeidales, on a obteon jus- 
qu'à 70 tonnes par hectare. 

Du pnnt de vue «gronomlque, la cqxicine 
tubéreuse est tièsnistiqpie; die se cultive dttisdes 
sols pauvres, sans eqgiais ni piesticides. Même 
dans ces conditions, son rendement peut être le 
doid>]e de cehn de la pomme de teire. L'associa- 
tion avec ruUuque, Toxalide et les pcmraes de 
tene natives s'ejq^uaRsit par ks principes né- 
matiddes et insecticides que possède la plante. 

On attribue à ces tubercules des propriétés 
«uqihrodisiaques dqniis Tépoque des Incas qui 
tes utilisaient dans ralimentation des soldats. On 
sait aujounllnii que tes niveaux de testolérone se 
réduisent de façon dgnificadve chez les rats mfi- 
tes nourris à la cqmcine tubéreuse. 

UUIIsalloiis et valeur nutritive 

La capucine tubéreuse joue un rôle important 
pour sati^aire tes besoins alimentaires des habi- 
tants ayant peu de ressources dans les zones 
rurales marginales les plus hautes des Aiules. On 
la prépare blanchie, rôtie ou comme thayacha. Ce 
dernier mode de préparation consiste à exposer 
tes tubercules pendant une nuit aux effets du gel. 
Le jour suivant, on tes mange accompagnées de 
miel de canne. 

Description botanique 

T. luhcrnsion est une plante herbacée annuelle à 
croissance érii:ec lorsqu'elle est jeune, et à tiyes 
rampantes et teuillape compact lorsqu'elle mûrit. 
Cela lui pcmiet de concurrencer a\antageuse- 
ment les mauvaises herbes. A première vue. les 
tubercules jx^uvent être confondus avec ceux de 
l'oxaiiUe, mais on les distingue par leur forme 
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conique, leurs raies sombres et teur plus grande 
concentration d'yeux dans te partie distale, ainsi 
que par teur saveur aigre. 

Le cycle végétatif de cette espèce varte entre 
220et24S jours. A todi£fifirence de roxalideetde 
Tulluque, elle produit une grande quantité de 
graines viables. 

Ecologie et phytogéographle 

La oqwcine tubéreuse se cultive de te Colombte 
àteBoUvie, entres 000 et4 000 m, avec une plus 
grande concentration entre 3 500 et 3 800 m. 
Malgré te pauvreté des sols et des tempâratures 
extrêmes, te rayonnement, te variation des piéd- 
pitations et tes vents des Andes, te plante croit 
rqridement, repousse les msectes et tes néniatt>- 
des, élimme les mauvaises heibes et maximise te 
photosynthèse. La proportion de matière sèdie 
transférée dans tes tubercules peut atteindre jus- 
qu'à 75 pour cent. 

Divenilé génétique 

Le genre Tropaeolum se caractérise par une vaste 
répartition géograjrfiique et parait être tiès varia- 
ble. On estime qu'il en existe SO espèces au 
Mexique, en Amérique centrate et en Amérique 
du Sud. Au Pérou, on peut rencontrer les espèces 
sauvages sur les ccdllnes cOtières, en bordure de 
forêt ou de façon sympatrique à la capucine 
tubéreuse cultivée dans les Andes. On trouve les 
Tropaeolum ornementales dans les jardins de la 
côte des Andes. Les tropaeolum mauvaises her- 
bes, que Ton appelle kita aftu, sont sporadiques 
dans les champs de maïs ou de tubercules de la 
montagne. 

On a décrit également 7 . cduh\ / . polyphxlliim 
et T. putui'oiiii uni comme productrices tic tuber- 
cules dans les Andes du Chili et d'Argentine, 
mais elles ne semblent pas avoir d'utilisation 
économique. 

Comme pour l'oxalidc. on ne connait pas les 
groupes de croisabilité, c'est-à-dire qu'on ne con- 
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naît pas la situation du patrimoine de gènes de la 
capucine tubéreuse. 

Les calculs de chnHiioscmies ont détenniné que 
le nombre de base était x = 1 3. Les formes culti- 
vées se révèlent tétraploïdes (2n » 4x » 52). On 
ne connaît pas la fréquence des diploïdes, des 
triploïdes et des tétraploïdes, ni le flux de gènes 
qui se produit peut-être. 

La pollinisation croisée et la tendance à Tauto- 
fécondation, jointes à la sélection esthétique, ont 
dû influer sur Tapparition de différents morpho- 
types. On peut aflîrmer que la diversité de la 
capucine tubéreuse est moins grande que celle de 
Toxalide et légèrement moins grande que celle de 
PuUuque. Néanmoins, on a rencontré des varia- 
tions dans la couleur des tubercules, les formes, 
les caractéristiques des yeux et la coloration de la 
pulpe. La couleur de la peau du tubercule peut 
varier du blanc ivoire au pourpre violet très foncé, 
en passant par le jaune, l'orangé et différents tons 
de pourpre. 11 peut se présenter sur la peau des 
colorations roses ou pourpres en forme de bandes 
qui se répartissent au sommet et en dessous des 
yeux. La tubérisation des bourgeons est plus 
fréquente dans les clones de tubercules coniques 
raccourcis que dans ceux des tubercules coniques 
allongés et ellipsoïdaux. C'est dans la région 
comprise entre le centre du Pérou et le nord de la 
Bolivie que Ton rencontre la plus grande variété 
de couleurs et de formes de tubercules. 

Collections de capucines tubéfeuses 

en Amérique du Sud 

Comme rulluquc et l'oxalidc. la capucine tubé- 
reuse cultivée a fait l'objet de larges collectes au 
Pérou, en Equateur et en Bolivie au cours des 10 
dernières années. 

Les col leciions de terrain du Pérou, conservées 
ei é\ alliées dans les banques de gènes à Aya- 
cuchi), Cajamarca, Huancayo. Cuzco et Puno, 
dépassent les 3()()éehantillons. Beaucoup d'entre 
eux sont conservés in vitro dans le laboratoire de 



biotechnologie de l'Université nationale Mayor 
San Marcos à Lima; la collection de terrain de 
c^Nictnes tubéreuses équaioriennes est conser- 
vée et évaluée dans la station expérimentale de 
Santa Catalina à Quito. 

Pratiques cuKurales 

Les prat i q ues culturales pour la capucine tubéreu- 
se sont les mêmesquepourroxalidelvoirp. 158]. 

Perspectives d'amélioration 

A cause de sa saveur, la csq>ucine tubéreuse pour- 
rait avoir de meilleures possibilités d'utilisation 
dans l'alimentation animale. A cet égard, certains 
clones présentant une teneur en protéines allant 
jusqu'à 1 1 pour cent ont de bonnes perspectives. 

Une enquâe menée par le CIP dans le Départe- 
ment de Cuzco au I^nm (1989), au sujet des 
facteurs limitants de la pnxluction de capucine 
tubéreuse, a donné les réponses suivantes de la 
pan des paysans: manque de terres appropriées 
(28 pour cent); faibles rendements de la culture 
(17 pour cent); manque de semences (17 pour 
cent). 

L'augmentation de la population, et donc la 
pression sur la terre, serait un facteur limiumt non 
seulement dans le Département de Chizco, mais 
aussi dans d'autres parties des Andes. Les faibles 
rendements de la culture ne seraient pas un fac- 
teur limitant sérieux» puisque la capucine tubé- 
reuse répond à un bon traitement du sol. Le 
niani|ue de semences est un (Hoblème qui pourrait 
être résolu. 

Les principales orientations de la recherche 
sont les suivantes: 

• fonction des substances indésirables; 

• longue période de culture; 

• conservation du tubercule: 

• sélection de variétés pour les diverses condi- 
tions agroécologiques; 

• mmles de consommation parmi les popula- 
tions rurales et urbaines. 
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FIGURE 16 

Tubercules andins: A. papas amargas; Al. tubercule; A2. fleur; B. ulluque {Ullucus tuberosus); B1. tubercules 
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PAPAS AMARQAS 

{Solanum x juzepczukil^ 
{Sotanum x curtilobum) 

Nom boÊÊOdqius: Solanum x juzcpi zukii, 
S. X curtilo^m 
FamiUe: solanacées 

Noms cmÊumtas, Français, papas anurgas; 
aymara.'kvAi; quechua: niku; espagnol: dno- 
quepito, ooocuri 

n semble que la domestication des papas amargas 
ait commencé 11 y aenviron 8 000 ans et qu'on les 
emploie de façon extensive comme espèce do- 
mestiquée cultivée depuis au moins 3 000 ans. 

Acosta, Tun des premiers chnmiqueurs espa- 
gnols à décrire les ressources agricoles des An- 
des, mentionne que les papas amaigas, exposées 
au froid de la nuit et séchées après avoir été 
écrasées* étaient transformées en ce que Ton 
appelait chuAo (fécule) que Ton utilisait comme 
le pain en Europe. Un siècle plus tard, le prêtre 
Bamabé Cobo rapportait que, sur les hauts pla- 
teaux, il existait des pommes de terre sauvages et 
des papas amargasque les Aymarasdénommaient 
aphus et que l'on ne pouvait consommer que 
transfoimées en chuno; ce dernier constituait le 
principal aliment de la région des hauts plateaux 
située entre le Pérou et la Bolivie. 

Ces cultures, malgré leur importance pour les 
zones agroécologiques de la puna, où la présence 
de gelées pendant la période de croissance est un 
facteur limitant pour la production d'aliments, 
n'ont pas été étudiées à l'époque de la colonie ni 
au début de la République. 

Dans les années 20 de ce siècle, l'expédition 
russe organisée par Vavilov et composée de ses 
élèves Ju/cpc/uki et Bukasov a établi une des- 
cription détaillée de ces espèces, sur la base des 
collectes eftectuées sur les hauts plateaux aux 
alentours du lac Titicaca. 

On a réalisé diverses études sur les papas amar- 
gas au cours des 50 dernières années, notamment 



sur leurorigine, leur description etrévaluation de 
leur capacité nutritive. 

La superficie actuelloneiit cultivée est très 
variable d'une année à l'autre, selon que l'on 
dispose de la quantité voulue de semences. On 
peutestimerqu'elle totalise environ 13 000 ha au 
Pérou et 10 000 ha sur les hauts phiteaux de 
Bolivie, en parcelles qui varient de 300 à 500 m' 
et en superficies plus étendues sur les terrains de 
rotation sectorielle. Il existe d'autres zones po- 
tentielles de culture, qui permettraient facilement 
de doubler la production actuelle. 

Utilisations st vaisur nutritive 

La ccmsonomation des papas amaigas exige un 
traitement préalable pour éliminer les glycoalca- 
loïdes. Les procédés traditionnels, dans la zone 
des hautes terres andines, ont été décrits dans 
divers ouvra^. Hs consistent à exposer les tu- 
bercules aux gelées nocturnes pendant plusieurs 
jours et à les laisser sécher au soleil intense à des 
altitudes de 4 000 m, ce qui permet d'obtenir la 
fécule noire. Les papas amaigas de plus grande 
taille sont destinées de préférence à l'élaboration 
de chuAo blanc, également appelé mata (aymani) 
ou moraya (quechua); lacongélation est suivie de 
l'épluchage, de l'hydratation pendant une pério- 
de pouvant aller jusqu'à 30 jours, puis du séchage 
du tubercule. 

La fécule noire est utilisée jusqu'au bord de la 
forêt où elle se conserve très bien, en raison de ses 
caractéristiques de produit déshydraté. La fécule 
blanche se consomme de préférence les jours de 
fête; elle atteint un prix élevé sur le marché en 
ville, où elle sert d'ingrédient dans différents 
plats régionaux. La fécule blanche comme la 
fécule noire sont hautement énergétiques. 

Le potentiel des papas amargas tient justement 
à leur capacité de supporter les basses températu- 
res et d'assurer un excédent, constituant ainsi une 
importante réserve alimentaire. On a calculéqu 'en- 
tre les mois d'août et de mars, la fécule noire peut 
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tepsésextÊa 70 pour cent de l'alimentatim des 
p(^Iations rurales des hauts plateaux du Pérou et 
de la Bolivie. 

Description botanique 
S. X juzepczukii. d'une taille de 30 à 50 cm, 
pousse habituellement en semi-rosette, avec des 
feuilles allongées et droites, et des pétioles courts; 

la corolle est petite et de couleur bleue. 

S. X curtilohiim se distingue par ses l'euillcs 
plus coriaces; la corolle est plus grande et de 
couleur pourpre avec des lobes très courts, à 
pointes aiguës. Les tubercules varient en taille et 
en fonne; ils pcuvetu cite arrondis ( Piiui/a). ellip- 
tiques, oblongs. ou oblongs-allongés (Luki): leur 
couleur est également vanahie: les clones de 
Ococuri ont des tubercules viiileis et blancs. 

Le cycle végétatif varie entre cinq et liuit mois. 
Le clone Piiîaza est l'un des plus précoces, avec 
150 jours; les clones Ruki sont les plus tartifs, 
avec une période végétative allant jusqu'à 195 
jours. 



Ecologie et phylogéographie 

Les papas am^gas se cultivent à des altitudes 
situées entre 3 000 et 4 300 m, dans les zones 
agroécologiques de la puna humide et du sunL 
Ges zones se caractérisent par des températures 

moyennes à l'époque de la croissance, situées 
entre 6 et 1 4°C, avec des précipitations qui varient 
selon la région et Tannée entre 400 et I 400 mm. 

sont réparties sur cinq à six mois et coïncident 
avec l'été de riiéniisphcre sud (d'octobre à mai). 

Il peut y avoir des gelées pendant la période de 
croissance, la température descendant jusqu'à 
-5°C certaines années: la plus torte incidence des 
basses températures s"ohser\ e en période de sé- 
cheresse: elles affectent alors fortement la pro- 
duction, les dommages \ ariant selon les espèces. 
Dernièrement, dans une région tUi Pérou, avec 
lies gelées et des températures de -5 C. la réduc- 
tion de la récolte a été de 5 pour cent pour 
S. y. Juzcpi zukii de 30 pour cent pour 
.V. X ciinilohum Cl de 40 pour cent pour la pomme 
de terre commune. 
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RGURE 18 

Origine des papas amargas 



S. acauie 
2n = 48 



S. stenotomum 
2n = 24 



S. tuberosum 
2n = 48 



S juzepczukii 
2n = 36 



Pentaploide synthétique 
analogue à S. curtilobum 
2n = 60 



S tuberosum 
sous-espèce andigena 
2n = 48 



Hexapioïde synthétique 
2n-72 



S. curtilobum synthétique 
2n.60 



La culture des papas amargas exige des sols qui 
présentent suirisanimcnl de tnalièrcs organiques 
(de 3 à 5 pour cent) et qui ont clé soumis à une 
période de jachère ou à une rotation adéquate. Les 
plus grands rendements ont été obtenus dans des 
sols laissés en jachère pendant trois ou quatre ans. 
ou avec l'addition de deux à trois tonnes de 
tuniier. 

Les papas amargas prédominent dans les ter- 
rains où la principale production est l'élevage, 
avec la présence de pâturages naturels, et où il 
existe donc peu de pression sur la terre. On peut 
de ce fait avoir des terrains consacrés à un systè- 
me de rotation de cultures avec la qafiiw a (Chcno- 
podiiim pullidk iiiile) ou des fourrages comme 
l'avoine ou l'orge, y compris une péritxle prolon- 
gée (allant jusqu'à six ans) de jachère pendant 



laquelle la végétation naturelle revient couvrir le 
sol. Dans les zones très accidentées et où la zone 
puna est très prcKhe de la zone suni ou de la 
quechua (vallée), la rotation comprend d'autres 
cultures adaptées àces conditions, avec des tuber- 
cules comme l'oxalide tubéreuse {Oxalis tnhero- 
sa) et l'ulluque {Ulltii tis itihcrosus). ou des mé- 
langes de ces espèces. 

Diversité génétique 

Dans la région sud du Pérou et sur les hauts 
plateaux de Bolivie, on trouve un nombre élevé de 
variétés qui ont été sélectionnées par les paysans 
pendant des siècles et qui s'adaptent aux différen- 
tes conditions écologiques présentes dans la ré- 
gion la plus haute des Andes. Les papas amargas 
appailicnncnt à deux espèces: les iriploïdes à 
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S. X jiizepczukii et les pentaploïdes à 
5. X curtilabum. Cette ploïdie, qui est due à un 
degré âevé de stérilité, rend difficile Tutilisatioii 
des caractéristiques des papas amaigas dans des 
programmes d'amélioratioa. L'origine des p^pas 
amargas seiwt due à différents croiseinents déri- 
vés d'espèces sauvages comme 5. acaule. 

C'est dans Texpèce S. x Juzepczukii qu'existe 
laplus grande diversité; en peut mentionner com- 
me principales variétéscultivéesRuki,Luki,Pifia- 
za. Farina, Locka, Pteko, Keta et Kaisallu, avec 
des tubercules blancs ou bruns. 

Dans l'espèce S. x curri/ofriim, on distingue les 
variétés do groupe Choquepito et celles appelées 
Ococuri, qui se caractérisent par une moins forte 
teneur en alcaloïdes que S, x juzepczukii. 

Dans le sud du Pérou, à Cuzco et Puno, on 
conserve une importante collection de papas 
amaigas, et dans la station expâimentale de Pa- 
tacamaya on en conserve une collection prove- 
nant des hauts plateaux boliviens. 

Pratiques cuHurBlos 

La préparation du sol se foit généralement avec 
des outils locaux, connue la cfuUàtaldla (charrue 
à pied), moyennant la participation de toute la 
famille paysanne, car il s'agit de parcelles situées 
dans des lieux isolés. 

L'^ioque de plantation des papas amaigas est 
subordonnée à la présence de pluie, car la culture 
se fait en sec; elle s'étend de septembre à novem- 
bre selon que les pluies commencent tôt ou tard, 
la tradition étant d'échelonner la plantation en 
deux ou trois fois afm de réduire le risque clima- 
tique. Lacult II t e c \ i ge un ou deux buttages, qui se 
font lorsque le plant atteint une hauteur de 20 à 
30 cm. Le début de la tubérisation coïncide avec 
le début de la floraison, approximativement sept 
à neuf semaines après émergence de la plante, et 
se prolonge pendant environ quatre semaines 
durant lesquelles le manque d'humidité et la 
présence de foiies gelées sont très critiques. De ce 



point de vue, il existe une diffâenciation entre les 
écotypes précoces, intermédiaires et tardifs, qui 
peuvent meurt entre quatre et sept mois à mftrir. 
On dispose donc d'une vaste gamme pour les 
prognunmes d'amélioration. 

La fertilisation se Umiie à l'utilisation de fîi- 
mier de mouton; on a cependant observé des 
réactions positives à l'addition d'engrais chimi- 
ques en doses intermédiaires. La variété Pifiaza 
répond mieux à la fertilisation que la variété Ruki, 
mais cette dernière a une teneur supérieure en 
matière sèche. 

Les variétés de 5. x juzepczukii s'adaptent 
mieux aux sols peu profonds que5. x curtilobum^ 
qui a des radnes plus profondes. 

A U fin de leur croissance, les papas amargas 
smit sensibles aux nématodes (JNacoAus aber- 
rans) et au charançon des Andes {Prenmotrypes 
s|^.), ainsi qu'aux champignons à verrue {Syn- 
chytriwn endobioticum). 

Perspectives d'amélioration 

On considère que la tolérance des papas amargas 
aux basses températures constitue leur principal 
avantage, et le champ est vaste pour réaliser des 
sélections à partir des populations actuelles. 
L'existence de diverses variétés pennet égale- 
meitt d'élargir la culture aux différentes condi- 
tions de sols présentes dans la zone la plus haute 
des Andes. L'utilisation des gènes des papas 
amargas a été destinée davantage à l'amélioration 
des variétés appelées douces qu'à celles des pa- 
pas amargas. 

La principale limitation est leur teneur en gly- 
coalcaloïdes qui leur confère une saveur amère; 
ces aliments comprennent, en plus de la solanine 
et de la chaconine, la tomatine, la misine et la 
sol.tmargine. Néanmoins, comme il existe une 
iDrte variabilité de cette caractéristique, on peut 
scletlionncr les variétés à faible teneur de ce 
principe chimique Le [iroccssiis actuel d'élimi- 
nation de la saveur amère, bien qu'il soit assez 
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bien adapté aux conditions locales et qu'il utilise 
efficacement la caractéristiques climatiques de 
lapuna, avec de fortes gelées pendant la nuit et un 
ray(NUiement solaire intense pendant le Jour, exi- 
ge beaucoup de n»tn-d*œuvie (les conditions de 
travail sont très dures): il faut entre 1 4 et 28 jours 
de travail pour élaborer la fécule et plus de 40 
jours pour produire la fécule blanche. 

ULLUQUE 

{UNucus tuberosus) 

Nom boUuàque: UUucus tuberosus Loz 
FanUUe: basélacées 

Noms amimuas» Français: uUuque, mollo- 
co; quechua: uUuku, ullus; aymara: ulluma, 
illako; espagnol: michurui, michuri, miguri, 
micuche, ruba, nibia, timbo, tiquiito (Ve- 
nezuela), chigua, chugua, rubas, hubas, ca- 
maronesdetierra(Colombie),melloco(Equa- 
teur), olluco, uUuco, Usa, papalisa (Pérou), 
Usa, papalisa (Bolivie), oUoco, ulluca, ullu- 
ma (Argentine) 

UUucus tuberosus est une plante endémique dans 
les Andes. D'origine très ancienne, il est probable 
que sa culture s*est étendue depuis les Andes du 
Venezuela (10° de latitude nord) jusqu'au nord- 
ouest de TArgentine et au nord-est du Chili (25° 
de latitude sud) à Tépoque préhispanique. On ne 
connaît cependant pas la raison exacte de sa 
domestication. Les vases de cérémonie du style 
Robles Moqode laculture wari (qui eut son centre 
à Ayacucho entre le 4* et le 7* siècle) sont décorés 
de représentations polychromes de plantes andi- 
nes, dont TuUuque. Celui-ci apparaît également 
sur les vases de cérémonie qero de r^xique post- 
inca. Le vesti^ le plus ancien est la présence 
d'amidon parmi les restes végétaux d'Ancôn et 
de Chika, sur la côte du Pérou, qui datent de 
4 000 ans. 

La vaste distribution de l'uUuque dans les An- 



des et son ancienneté se manifestent également 
par la profusion de dénominations régionales. 

Utilisations «t valeur nutritive 

Des trois tubercules andins, TuUuque est le plus 
populaire; il est toujours présent sur la table des 
habitants de la can^pagiic comme de la ville en 
Equateur, au Pérou et en Bolivie. Parmi les prépa- 
rations traditionnelles, on peut moitionner la sou- 
pe d'ulluque (Equateur); Tulluque avec de la 
viande (Pérou); le ragoût de pommes de terre, 
viande, œufs, fironvi^ et piment à Tulluque (Bo- 
livie et Pérou). Il se prête aussi aux plats de la 
cuisine contemporaine, par exemple aux salades. 
Ortaines variétés contiennent luie plus grande 
quantité de mucilage et exigent une ébullition 
préalable afin de l'éliminer. Les tubercules an- 
dins sont facilement périssables, ce qui explique 
que les anciens habitants des Andes aient cherché 
à conserver les excédents par la congélation et la 
déshydratation, que Ton utilise aussi pour l'ullu- 
que; le produit se dénonune lingli au Pérou. La 
teneur moyenne en protéines est de 1 ,7 pour cent 
dans le tubercule comestible, tandis que la teneur 
en hydrates de carbone et ra(qx>rt énergétique 
sont lé^rement inférieurs à la majorité des tuber- 
cules. 

Description botanique 

U. tuberosus est une plante érigée et compacte 
qui atteint 20 à 50 cm de haut; à la fin de la 
croissance, elle retombe. La forme des tubercules 
varie de la sphère au cylindre; ils sont de couleur 
blanche, jaune, vert clair, rose, orangée, jusqu'à 
violet. La plante forme très rarement des firuits; la 
graine a alors une forme de pyramide inversée, 
avec des angles très im)éniinents et une surface 
ondulée. 

Ecologie et pliytogéograpiile 

L'origine ^ l'évolution de l'ulluque dans 1m 
climats froids des Andes suggère quHl s'agit de 
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rane des cutinies les plus adaptées à l'agro- 
éoologie andîne comidexe des temins situés en- 
tre 3 000 et 4 000 m. Bien que Tcm ne connaisse 
pas exactement le rMe de l'hybridation, de Tin- 
trogressioo et de la mutation chez TuUuque, cel- 
les-ci doivent avoir agi -en mfime temps que la 
pression de la sélection naturelle et humaine - 
pour rendre la distribution et l'adaptation de la 
plante propices aux divers types de climats et de 
sols des Andes. 

Diversité généUque 

L'ulhique sauvage paraîlrait présenter une distri- 
bution analogue à celle de Tulluque cultivé, car 
on le trouve jusqu'à aujourd'hui dqwis les Andes 
de la Libertad au Pérou (8** de latitude sud) jus- 
qu'au nord-ouest de l'Aigentine (25** de latitude 
sud). Cela paraîtrait nidiquer un moins grand 
éventail géographique d'habitat que pour l'uUu- 
que cultivé. Les «q)éditions de coUecle ont néan- 
moins été orientées vers le matérid cultivé, dont 
les récoltes se font en saison sèche, lorsqu'il n'y 
apas possibilité de recueillir du malérid sauvage, 
n est probable que dans la zone de distribution 
géogrBfdiique de l'uUuque sauvage - qui parait 
être vaste -on rencontre des ulluques présentant 
des caractères intéressants qui pourraient orienter 
davantage la connaissance du processus de do- 
mestication. 

Les ulluques cultivés sont dipkriUes et triploï- 
des,avecunnombredeba8ede 12.Lapré8encede 
po^ldEdes dwz l'uDuque sauvage a paiement 
été démontrée. Cependant, on n'a pas déterminé 
la fréquence des dipldldeB, ftes triploïdes et pro- 
bablement des tétnqdoldes. Dans Ui nature, les 
triploldes sont généralement formés par l'hybri- 
dation entre décides et tétiaploldes, ou par la 
fosion d'un gamète normal et d'un autre non 
réduit entre des parents dqploïdes. Les triploïdes 
sont généralement stériles, etkseule façon de les 
multiplier est végétative. Leur grande vigueur 
leur permet de prospérer et d'être très courants 
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dans une vaste zone de distribution. 

L'étude de fat méiose chez l'uUuque diploVde 
cultivé montre un a pparie m eiit méiotique régu- 
lier avec hi formation de 12 bivalents. La méioae 
des triploïdes est ce que Ton pouvait attendre, 
c'est-à-dire défectueuse et avec présnce d'uni- 
valente et de trivalents. il faudrait âudier Tappa- 
riement méiotique d'hybrides artificiels difdol- 
des, pour autant que les combinaisons soient 
possibles. 

Coiiectiont cTulluquas en Amérique 
du Sud 

Les ulluques cultivés et les sauvages n'ont guère 
éveillé l'inl^ des «iplorateurs botanistes dans 
le passé. Bien que les collections de Bukasov et 
Juzqpczuk en Amérique du Sud, entre 1925 et 
1 928, aient été suivies de divoses expéditions de 
cueillette de plantes cultivées et sauvages, on ne 
parait pas av<rir recueilli d'ulluques, même dans 
les pays sud-américains. On pourrait distinguer 
trois étapes dans la ccrilecte d'uUuques et la for- 
mation de banques de g^ies. 

La premi^ s'est produite dans les années 20, 
avec les travaux de Bukasov et de Juzqiczuk; la 
deuxièroe comprend les travaux de Ledn au tra- 
vers de la création de la collection alors la plus 
importante de matériel génétique d'uUuque à 
rnCA, avec du matériel provenant de Colomine, 
d'Equateur, du Pérou et de Bolivie. Par la suite, 
on a mis en place des collections d'ulluques 
sauvages dans le nord-ouest de l'Argentine et en 
Bolivie, sous la responsabilité de Brucher. La 
troisième étape coounence dans les années 70, 
avec de petites collections locales dans les uni- 
versités de Cuzco, Huancayo et Ayacucho, les 
mêmes q^, dans les années 80, grâce à l'aide 
r£s6lueduCIRP,de la FAO.duCIIDetde VUCA/ 
OEA, ont été poursuivies de façon plus Intensive 
par des programmes nationaux comme ceux de 
riBTA en Bolivie, de l'INIAP en Equateur, de 
l'INlAA et des universités de Puno, Cuzco et 
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Ayaciiclid au Pérou. On y conserve des banques 
de gènes qui se reproduisent annuellement. Ces 
banques souffrent de lacunes qui constituent des 
limitations pour la connaissance et la promotion 
de cette culture. Ces lacunes sont notamment les 
suivantes: 

• Représentation géographique insuffisante. 
Si les Andes de PEquateur et du Pérou ont 
été explorées, on a effectué peu ou pas de 
collectes dans les Andes de Colombie, du 
Venezuela, de la zone orientale du Pérou, 
du sud de la Bolivie et du nord-ouest de 
TArgentine. 

• Double emploi des échantillons. Dans les 
cultures àmultiplicatlon clonaleconune Tul- 
luque, il existe une forte probabilité de re- 
cueillir plusieurs fois le même clone dans 
différentes localités. De même, Téchangede 
plasma germinatif entre programmes natio- 
naux, sans données d'identité, a fait qu*un 
même clone pouvait être enregistré sous dif- 
férents numéros dans diverses banques. 

• Documentation incomplète, il n'existe pas 
de descriptif standardisé et internationale- 
ment accepté pour la caractérisation de Tul- 
luque. On manque de spécimens d'herbiers; 
cette information serait très utile en cas de 
perte des collections vivantes. 

• Manque de collections de plantes sauvages. 
On observe une absence quasi absolue de 
matériel sauvage. Celui-ci aiderait à com- 
prendre les modes de variation des formes 
cultivées et pourrait foumir des caractéristi- 
ques utiles pour ramélioration. 

Pratiques culturales 

Les pratiques culturales pour Pulluque sont les 
mêmes que pour Toxalide l voir p. 158]. 

Perspectives d'amélioration 

Bien que l'ulluque soit une plante rustique, adap- 
tée aux conditions difficiles qui prévalent dans les 



Andes, les maladies v irales paraissent constituer 
l'un des problèmes les plus .sérieux. L'infection 
des banques de gènes par des virus atteint 80 pour 
cent des échantillons. C'est un problème particu- 
lièrement grave, non salement pour les banques 
de gènes, mais aussi pour la gestion de la 
culture. 

Les virus peuvent se présenter sous forme de 
complexes viraux comportant jusqu'à quatre par- 
ticules différentes dans une seule plante, avec 
perte de viguew, déformation et apparition de 
taches sur les feuilles. De plus, ce sont des agents 
pathogènes beaucoup plus difficiles à éliminer 
que les bactéries et les champignons. L'éradica- 
tion dans les variétés conunerciales et le matériel 
génétique sélectionné est une nécessité urgente, 
encore qu'on ne connaisse pas le nombre de virus 
qui infectent l'ulluque. Des travaux préliminaires 
menés au CIP ont montré qu'il s'agit d'au moins 
quatre virus, mais leur nombre pourrait être supé- 
rieur. 

Un autre facteur limitant est la durée prolongée 
de la culture. Alors que les variétés modernes 
commerciales de pommes de terre sont récoltées 
après quatre ou cinq mois dans les Andes, l'ullu- 
que demande sept ou huit mois pour arriver à 
maturation. Cela veut dire que les plants sont 
exposés plus longtemps à la sécheresse, aux ^- 
lées, aux parasites, aux maladies et aux autres 
facteurs nocifs, fréquents dans les Andes. La 
productivité dans le temps et dans l'espace est 
donc faible. Cela paraît être l'une des causes de la 
marginalisation, et c'est pourquoi la culture de 
l'ulluque est progressivement remplacée par des 
variétés de pommes de terre précoces et à haut 
rendement. 

Le principal avantage de l'ulluque réside dans 
le fait que son acceptation est fortement enracinée 
parmi les habitants des campagnes et des villes, 
oîi I ot t re est pratiquement continue pendant tou- 
te Tannée. 
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MACA 

{LepkUum nrnyrniU^ 

Nom boÊÊUilfm: Lepidium meyenii Walp. 
PamBk: bcasicacées (cnicilèies) 
Nom commun. Français: maca; e^gnol: 
maca (Pérou) 

Lepidium meyenii est une culture andine qui oc- 
cupe une supeificie très restreinte; on ne la ren- 
contre que dans la montagne centrale du Pérou 
dans les départements de Jum'n et Pasco, dans la 
zone agroccolociquc de la piina au-dessus de 
4 (KK) m. où les basses ieiii[XM atuies et les vents 
violents liinitcnl les autres cultures. 

La domestication de cette plante aurait cnm 
mcncé il y aau moins 2 (KK)ans autour de la zone 
de San Blas, département de Jum'n. .\ l 'occasion 
de sa visite dans la zone de Junin. effectuée en 
1549, un chroniqueur mentionne que Veiuoiucn- 
(Icro Juan Tcllo de Soto Mayor reyut comme 
tribut des Iruits de maca qu'il utilisa pour amélio- 
rer la fécondité du bétail de Castillc. De même, au 
cours de la visite de la zone de Huànucoen 1572, 
on lappoftB que les Chindiayoodia utilisaient la 
macacominemoyendetfDcdepuisrépoque itica, 
car aucune autre culture n'était possible sur leurs 
tenes. 

La maca se cultive dans de petites paicelles de 
quelques sillons jusqu'à des parcelles de 500 m', 
sur les terrains de paysans appartenant à des 
communautés situées aux alentours du lac Junùi 
(Y anarandia. ihgahuasi,CerrodePasco« Ninaca- 
ca, Vicoo). n s*a^ d*une plante herbacée trienna- 
le, dont la paitie souterraine Oiypocolyle) est 



L'autaur da ce chapHie est J. Rea (U Paz. BoHvie). 



comestible et tiès appréciée pour sa valeur nutri- 
tive, surtout en protéines et sels minéraux. Dans le 
milieu rural, on est fermement convaincu que, 
grice è la consommittion de maca, les couples qui 
se croyaient stériles parviennent à avoir des en- 
fants. 

Utilisations et valeur nutritive 

Une fois récoltés les hypocotyles frais, le paysan 
les fait parfois rôtir dans les champs mêmes, soit 
au milieu de mottes de tourbe incandescentes, soit 
en contact avec des pierres chautfées préalable- 
ment sur un feu de bois et couveiics de terre, dans 
un trou creusé dans le sol (on appelle cela des 
/Hiclki»kii}( Cela dit. on laisse sccherau soleil 
la majeiMc partie de la récolte, qui peut alors se 
ci>nser\ er plusieurs aiuices. 

Pour les consommer, on hydrate les h\ pocoty- 
les secs pendant une nuit et on les lait blanchir 
dans Peau Jusqu'à ce qu'ils soient tendres. On 
peut les "liquelier • pour préparer des jus. des 
cocktails, des bouillies et des conFitures. Actuel- 
lement, on transforme la matière sèche pour éla- 
borer des produits sous fotme de pastilles, qui 
soitt demandées pour leurvaleurnutritive et parce 
queronsupposequ'ellesstimulentrappétit sexuel 
et augmentent la fécondité. 

La valeur élevée en calcium et en fer (258 mg 
et 15,4 mg pour 100 g, respectivement) sont les 
principaux avantages de cette culture andine. La 
maca présente luie teneur de 14 pour cem de 
protéines et de 78 pour cent d*hydniles de carbo- 
ne; elle est en outre riche en amidon, gluoosides, 
alcaloïdes et tanins. La teneur en protéines peut 
varierentre lOet 14pottrcentselonlesconditions 
de fertilité des sols et la variété. 
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Des rats alimentés avec de la maca ont produit 
25 pour cent de plus de petits que les rats témoins, 
probablement grâce à une stimulation du déve- 
loppement des follicules de Gtaaf. 

Description botanique 

L. meyeniiesx une plante herbacée, pérenne, de 1 2 
à 20 cm, aux racines succulentes. Les tiges sont 
courtes et rampantes. Les feuilles en forme de 
rosette, pennipartites, se renouvellent continuel- 
lement à partir du centre de la rosette. Les grappes 
sont pauciflores. Les fruits en silicules, de 4 à 
S mm, déhiscents, comportent deux valves caré- 
nées contenant une graine chactuie. Les graines 
sont ovoïdes, de 2 à 2,5 mm, bmn rouge. 

Les hypocotyles, qui sont la partie comestible 
de la plante, varient entre 2 et 5 cm et peuvent être 
(Je couleur blanche ou jaune, blanc rougcâire, 
blancjaunâtre. blanc brunâtre. grisclair.brun gris 
ou jaune grisâtre. 

Ecologie et phytogéographie 

La culture de la maca est limitée à la zone agroé- 
coiogiijue de la puna de la région centrale tics 
Antles péruvietmes. à des altitudes situées ciiUv 
4 (K)() et 4 400 m. l a puna se caractérise par la 
présence de fvnodes où les températures sont 
intérieures a 0 C. dénommées gelées, même en 
pleine saison de croissance des cultures; mais la 
maca. comme la papa amarga. supporte assez 
bien ces températures. Ouaml on a seme la maca 
sous d autres latitudes, par exemple a Berlin en 
Allemagne (52 de latitude nord) en 1990. elle 
n'est pas arrivée à former des hypocotyles. Ce 
résultat paraît confirmer l'idée que la maca est 
une plante de jours courts. 

Diversité génétique 

L*e.spcce L meyenii a été décrite par Gerhard 
Walpers en 1843. On a suggéré que la maca 
cultivée ne serait pas L meyeniù mais une nou- 
velle espèce, L. pentvianum Chacôn, sur la base 



de différents échantillons prélevés à partir de 
1 960 dans le district de San Juan de la Jarpa, dans 
la province de Huancayo. Cette affirmation se 
fonde sur des études comparatives des caractéris- 
tiques botaniques et en particulier sur les observa- 
tions histochimiques de l'hypocotyle, élément 
principal qui permet de caractériser cette nouvel- 
le espèce. 

Dans la zone de culture, on distingue au moins 
huit types de maca selon la coloration de la plante 
et de Thypocotyle. Bien qu'il n'existe pas de 
banque de gènes de cette espèce, Tuniversité 
agricole La Molina et l'université de Pasco ont 
procédé à des collectes de matériel génétique. 

Pratiques culturales 

La maca se sème au début de la saison des pluies 

(de septembre à nov embre), en moïKxrulture ou 
associée à des bande.s de papa annarga. Selon les 
paysans de la région, cette association protège les 

papas contre les attaques d'insectes, car la maca 
contient des substances volatiles répulsives. 

On peut semer dans des terrains reposés, cou- 
verts de pâturages et récemment detriehés </>//- 
ntn). ou dans des terrains en rotation annuelle 
a\ec une autre culture {kaUjhii ) ccMiime la papa 
amarga. En général, la préparation ilu sol est 
insuffisante, et le semis se tait à la volée sans 
aucune lertilisation ou. dans le meilleur des cas. 
avec application uniquement de fumier; on cou- 
V re av ec des branches ou on lait fouler le sol par 
les moutons. 

On n'a pas l liabitude d "effectuer des travaux 
culturaux; on se borne à faire aiteni ion à ce que les 
plantules ne soient pas écrasées par les animaux. 
Les paysans croient que la maca épuise les sols; 
cela se produit probablement lorsque les éléments 
nutritifs extraits ne sont pas restitués en quantité 
suffisante. 

La récolte commence en mai ou juin. Les 
hypocotyles frais sont exposés au rayonnemem 
solaire pendant quatre à six jours jusqu 'à ce qu'ils 
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RGURE 19 

Racines andine$: A. maca (Lepidium meyenil); Al. inflorescence en grappe; A2. fruit en silicule; A3, racine sèche; 
B. arracachâ (Arracacia xanthorrhiza); B1. feuilles; 82. inflorescence en ombelle; 83. fruit; 84. section du fruit 
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soient secs. Ensuite, on les garde dans un lieu ftm& 
et sombre jusqu'à consommation. 

Le rendement est très variable: dans Ira champs 
qui font l 'objet de peu de soins, on extrait environ 
2à3 tonnes par hectare; avec des piaiiquescultu- 
raies appropriées en rangées, la fertilisation et des 
méthodes de prévention contre les parasites, on 
peut atteindre 15 à 16 tonnes par hectare. 

Les plantes qui produisent Thypocotyle la pre- 
mière année ne produisent pas de graines; pouren 
obtenir, on applique les méthodes suivantes: après 
avoir sélectionné les hypocoty les de grande taille, 
de bonne constitution et de txmne maturité, on en 
met 30 à 50 dans un puits de 50 à 60cm de 
profondeur et de même rayon, que Ton rebouche 
avec de la terre humide. La croissance des plantu- 
les prend de 25 à 30 jours. Pour la transplantation, 
on prépare une planche de pépinière avec de la 
terre meuble et additionnée de fiimier de basse- 
cour. 11 faut veiller à ce quMl y ait une humidité 
sufHsante pour un bon développement des plan- 
tes, qui produiront des graines six à sept mois 
après transplantation. 

Perspectives d'amélioration 
Celle culture offre d'excellentes possibilités 
d'amélioration, surtout du fait qu'il existe un 
marché potentiel pour les hypocotyles comme 
produit stimulant équivalent au ginscng. 

Avec des techniques simples de sélection mas- 
salc. on peut arriver à ohicnir des variétés à plus 
haut rcndonient el p\u^ uni larmes, ce qui en 
faciliteraii la iranslomialion. Il taul conserver les 
écotyp<.'s lot aux .k tuels. afin de ne pas perdre la 
diversité gciiélique exisianlo. 

I .es pratiquesculluiales peuvent êiialenient être 
arnelioives. On peut suggérer un système île cul- 
ture associé avec la papa amarga. cjui est une autre 
espèce adaptée aux conditions écologiques de la 
puna. 

La prineipale limitation. c|ui est en voie d'être 
sunnoniccaclc le pcud'ailciilionquc les produc- 



teurs, essentiellement des éleveurs de la zone de 
puna, ont accordé à cette espèce. Pour en encou- 
rager la culture, on organise depuis quelques 
années la fête annuelle de la maca. après avoir 
créé Tassociation de producteurs de maca dans le 
département de Pasco. 

ARRACACHA 

{Amcacia jcanthorrhiza) 

Nom boianique: Arracacia xanthorrhiza 
Bancroft 

Famille: apiacées (ombellifères) 
Noms communs. Français: mtictxihàtpanè- 
me, pomme de terre-céleri, panais; aymara: 
lakachu, lekachu; quechua: oqqe, huiasam- 
pilla, laqachu, raqacha, virraca, rikacha; es- 
pagnol: arracacha, racacha, zanahoria blan- 
ca, apio criollo, sonarca; portugais: batata 
baroa, mandioquinha, batata salsa, balata 
cenoura; anglais: white carrot, Peruvian par- 
snip, arracacha 

Arracacia xanthorrhiza est l'une des plantes an- 
dincs cultivées les plus ancien nés, dont la domes- 
tication a précédé celle de la pomme de terre. Il 
n'existe pas de vestiges qui permettait dMdenti- 
fïer sa zone d'origine, mais ce poumtit être la 
partie sept^trionale de l'Amérique du Sud, si 
l'on en juge d'après la présence d'espèces sauva- 
ges affines. En dehors des Andes. o\\ la cultive 
aux Antilles, en Améritiue centrale, en .M"rii|uo. à 
Sri Lanka el sur de grandes superficies commer- 
ciales dans le .sud du Brésil, où elle e.sl industria- 
lisée. 

Les causes fondamentales de sa marginalisa- 
iKin s(inl [\ rechercher tlans le contexle socio- 
ect)nt)mique de ses cuUnatcurs. Les causes se- 
condaires actuelles sdhi dues à certains facteurs 
limitants tLordre agronomitiue. On peut citer les 
exigences concernant la i^hoiopcriode. la sensibi- 
lilc aux lempcralurcs exlrêmes, la durée du cycle 



Copyrighted matsrial 



Cidtwrts fm^ginaOUes - 1492: taie autre per^tec^ 

de ooissaiioe, la sensibiliié aux maladies et aux 
ravageurs et la difficulté de conservatiofi des 
racines. D s*agit de focteun qui peuvent être 
modifiés par des travaux d'amélioratioo agrono- 
mique. 

UtlNsatiofit et valeur nutritive 

Dans la légion andine, on observe que, <toant les 
années de sécheresse ou de gelée dans les zones 
de haute altitude, la pODune de tarre se FBiéfie sur 
les marchés des villes. 

Elle est remplacée par rarracacha, le manioc, 
la patate douce, le diou caraïbe ÇCanthoseuna 
sagittifoUum)t le tare (Çolocasia esculenta), la 
poire de terre Codiet et le dolique tubéreux 
cfyrrhizus spp.). 

Les racines se récoltenl à partir du quatrième 
mois, selon le cuitivar et la région. On les con- 
somme bouillies ou comme ingrédient dans les 
soupes et les ragoâts, ainsi qu'en purée, rôties et 
frites en rondelles. Les feuilles se préparent de la 
même manière que le céleri, en salade crue ou 
cuite: c'est de là que provieni au Venezuela le 
nom de «céleri créole». Apres deux à trois mois 
de stockage, la teneur en sucre des racines auv:- 
mentc suite à la transformation partielle des ami- 
dons. 

La souche ou la couronne des racines avec 
près de M pour cent de protéines - est uliliséc dans 
ralimeniation du bétail laitier. La tige el les 
feuilles de la plante servent également de fourra- 
ge dans l'alimentation animale. A pariirdes teuilles 
séchées. on peut élaborer des tannes, toujours 
pour l'ulimcntution animale. 

La saveur agréable et la digestibilité facile de 
Tarracacha, qui .sont universellement reconnues, 
s'expliquent par le complexed*amidons,d*huiles 
et de sels minéraux. 

La teneur en amidon varie entre 10 et 25 pour 
cent. Les grains sont fins, semblables à ceux du 
manioc. Cest une bonne source de sels minéraux 
et de vitamines. 
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Datcrfptloii botanique 

La plante de M. jnmcftorrAtza consiste en un tronc 
cylindrique et court qui atteint 10cm de haut et 
10 cm de diamètre et porte à la partie supérieure 
de nombreux bourgeons. Chacun d'entre eux 
donnedes feuillesàpétioles longs, divisésen tnus 
à sept folioles très coiuts. Le feuillage est de 
couleur verte ou bronze selon la variété. De la tige 
sortent deux catégories de racines: fines et lon- 
gues, ou tubéreuses ei fusiformes. Ce sont ces 
dernières qui constituent la partie utilisable. 
Elles mesurentdeSà25 cm de long, etont jusqu'à 
8 cm de diamètre. La racine serécolte avant la fin 
du cycle végétatif, si on la laisse, il pousse à sa 
base des rejets florifères. Les inflorescences sont 
des ombelles composées, qui portent de nom- 
breuses petites fleurs de couleur pourjMPe intense, 
avec un calice et une corolle en cinq parties 
minuscules. Le fruit est bicarpellaire avec un 
ovaire infère. 

Ecologiques et phytogéographie 

L'humidité minimale est de 6(X) mm; Thuniidité 
optimale se situe entre I 000 et 1 200 mm. l. al- 
lilude \ aric entre I 500 et OOO m. selon la lati- 
tude. La température opiiniale est de 14 à 21°C. 
Les températures plus basses rctaidcnl la inalura- 
tion des racines et afleclent la croissance du 
feuillage. Les tem[x^ratures plus élevées, comme 
à .Vlaraca) au V ene/uela. .Santa Maria en Colom- 
bie et probablement en Ama/onie. semblent ré- 
duire la taille des lacines. A- Mintlun rluza croît en 
sols profonds, dotés de sulfisainniciit tic mat k tcs 
organiques, fertiles, bien drainés, sableux, avec 
un pH de 5 à 6; elle vient très bien dans des sols 
volcaniques fertiles. Pour un bon enracinement, il 
fiuit des jours courts. 

Les caractéristiques phytogéogiaphiques des 
régions principales de culture sont les suivantes: 

Dans Test du Venezuela, les arracadias de 
meilleure qualité, comme TAmarilla, se cultivent 
entre 1 200 et 1 400m. A Barimitas, à Samt- 
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Domingue. entre 1 500 et 1 800 m. A Mérida, au 
Venezuela, les p^tes cultures se trouvent dans 
les fonds des vallées et sur les pentes exposées à 
Test. En saison sèche, on arrose une semaine sur 
deux. A Tâchira, au Venezuela, on alterne cette 
culture avec celle des plantains et des bananes, et 
on Tassocie avec le nuïs en l'intercalant avec le 
maïs et les haricots. 

En Colombie, A. xanihorrhiza occupe une pla- 
ce importante dans la structure de production de 
certains départements comme Ibaqué, au-dessus 
de 1 800 m; à Antioqufa, Rfo Negro et Narino, 
entre 1 200 et 2 800 m; dans le bassin de POten- 
gà, à Boyacà, jusqu*à 3 200 m. Sur la côte, elle 
pousse à Santa Marta, à 40 m. En conditions 
d'humidité abondante ou avec de Tirrigation, on 
la plante toute Tannée et on la récolte au bout de 
8 à 12 mois. 

En Equateur, les cultures se rencontrent entre 

1 SOO et 3 000 m, le long du couloir interandin; 
elles sont moins fréquentes sur les flancs occiden- 
tal et oriental de la cordillère. Aux altitudes supé- 
rieures, on ne cultive l 'arracacha que sporadique- 
ment; les cycles produciifs dépassent une unnée, 
et le développemcni de la counmne csi plus 
important que celui des racines. La plus grande 
concentration de cultivars se uouve à Azuay et 
Loja. 

Au Pcnui. on la culiive dans presque loui k 
pays, de I 200 à 3 200 m. làoù il y adc l'huniidi- 
tc. Le»* doux contres de plus erandc dixcrsiic sont 
la inoni.i^jiic du nord (Cajarnarca; et celle du sud- 
est ( Cu/co I, 

Lu BdIivic. la plus grande coïKcntralinn do 
cultures so roncontro tlaiis les \ allées chaudes de 
La Pa/ et dans colles de Cochahaniba. entre I 000 
et I SOO m. r^ans les \ allées de l a Pa/, la culture 
est très spotadu|ue; i>n la pialiqueà.^ 500 m, avec 
arrosage les années sèches. 

Au Brésil, celle culture s'est dilïuscc depuis 
Sâo Paulo jusqu'à Santa Catarina, de 700 à 

2 UOO m, en culture intensive. 



Diversité génétique 

Parmi plus de 60 échantillons recueillis dans les 
pays andins, oa trouve de nombreux cultivais, 
différenciés par la couleur du feuillage et surtout 
par lacouleur externe de la racine: blanc ou jaune, 
toutes deux avec des pigmentations violettes. 

Colieetloiis de matériel génétique 
en Amérique du Sud 

L'UCA a créé entre 1965 et 1967 une banque de 
gènes comportant 50 échantillons provenant de 
Colombie, de Bolivie, d'Equateur et du Pérou. La 
collection a été conservée à San Mateo, à Lima, à 
3 050 m; à la fîn du programme de cultures andi- 
nes, ce matériel a été transféré en 1967 et 1968 à 
diverses institutions des pays andins et au BrésiL 

n existe un nombre élevé de variétés en Colom- 
bie: Paliverde est la plus courante (90 pour cent); 
on trouve en moins grande quantité Paliamarilla 
et rarement Palimisiaou Palinoja. Paliverde peut 
atteindre des rendements de 10 à 15 tonnes par 
hectare de racines et de4àsept tonnes par hectare 
de souches. 

On a rencontré dans Tarracacha une vaste di- 
versité, en particulier en ce qui ooDceme les 
caractéristiques du feuillage et des racines. Les 
types les plus remarquables sont ceux à feuillage 
bronze originaires de Colombie. On n'y a pas 
observé de corrélation entre la présence d'antho- 
cyaiies dans les leuilIcN ei dans les racines, car ces 
dernières possétlaient un epidenne blanc et un 
phloènie et un xylènie égalenieiU blancs. Les 
t\ pos à racnies jaunes, aussi bien en surtace qu'en 
piolondour. ont un lèuillaiio bron/e pâle, avec les 
aiilhtKN anes limitées à la partie inlerieure des 
leuilles. 11 n'existe par conséquent pas lie corréla- 
tion nette entre la couleur du feuillage et la colo- 
ration de la racine. 

Les espèces les plus proches de l'espèce culti- 
vée sont; /\. scLjiialonalis. .A. aihliiui. A. rhilii et 
-4. moschata. On a de plus observé d'autres espè- 
ces comme A.peniu'Hi Constance îi Bogota, 
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A. l0/iiceiisûH3X.var.mi(/fî^ZoraenColointrie 
etauKfexiqiie;A. mg^inefsiConsttnceaosudde 
Cuenca, en Equateur; A. incisa Wolf à La Oioya 
et A. penmema Wolf à Ayacucho, au Pérou. 

PratlqiMS culturalM 

La description de la technique tniditionneUe de 
culture se fonde sur les missions effectuées auprès 
des paysans de Cblomt»e et du Pérou. 

L*amcadia se reproduit par cotinos (en Co- 
iombie), rejetons ou pashincas (au Pérou), qui 
sont des ramifications courtes ou des bourgeons 
qui panent d^une souche appelée mère en Colom- 
bie et txNiquet au Pérou. En Colombie, il faut 
environ 400 kg par hectare de colinos^ que Ton 
plante au niveau du sol et que Ton butte ensuite. 
Une fois renracinement fût, on peut effectuer 
trois ou quatre buttages en même temps que Ton 
désherbe, biai queceitains agriculteurs indiquent 
que si les buttages sontr4>étés laplante ne produit 
que du feuillage. La période végétative est varia- 
ble; dans les zones les plus hautes et les plus 
fix»des,ellepeut être de huit mots, tandisque dans 
la savane elle dure un an. Cétte espèce préfère les 
zones nuageuses à humidité constante. 

Dans certaines zones, on inclut Tairacadui 
dans la séquence de rotation; généralement, elle 
suit la pomme de mre et les légumes, ou elle est 
associée au nuSTs (cinq sillons de ma& et un 
d*amcacha) et aussi au caf§ (à Manizales, en 
Colomlne). L'époque des semis coïncide avec le 
début de la maturation du maïs; on laisse ensuite 
la plante en terre jusqu*à deux ans. 

Perspectives d'amélioration 

Parmi les limitations agronomiques de A. .xan- 
r/ior/-/uza,onpeut citer: la durée du cycle produc- 
tif, parrapport à celui de la pomme de terre et des 
autres tubercules; la lignification des racines à 
maturité; la détérioration de la qualité des racines 
emmagasinées; les maladies et les ravageurs, 
comme un acarien non identifié qui attaque les 
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racines; le pourrissement dû à Pseudomonas sp., 
qui commence au bout de cinq à six mois dans ta 
nKineetlefnit]iage;Ai^0i7i<irMi sp^Erwinia spp. 
et rhyzoctonia crocorum; les lésions causées par 
des némauxles comme Pratylenchus penetrans» 
qui entraînent une nécrose des racines. 

Les améliorations possibles doivent être géné- 
rées dans le contexte même du ^rstème de pro- 
duction de Tagriculture paysanne. L*analyse des 
pratiques culturales, depuis le sonis jusqu'à la 
récolte, doit servir de base pour les recherehes 
futures adaptées aux réalités locales. 

Dans chaque pays et dans les régions de plus 
grande conooitration de cultures et de plasma 
germinatif, il serait intéressant sur les plans 
socio-économique, culturel et éducatif, d*ofgani- 
ser des centres d'action communale où fonction- 
neraient des projets q)écifiques à Tintérieur 
d'une conception intégrée dont la faisabilité éco- 
nomique serait testée avec les agriculteurs eux- 
mêmes et les populations voisines. Par exemple, 
le fonctionnement d'une unité de transformation 
serait lié à la production, à la commercialisation 
après récolte et à la transformation industrielle. 
Simultanément, des cantines scolaires et commu- 
nales seraient oiganisées sur la base d'un critère 
éducatif et nutritionnel. Les excédents qui 
seraient produits par le projet refléteront ces 
bons résultats et en faciliteront l'extension à 
d'autres régions. D faut programmer des recher- 
ches réparties sur une large échelle dans les fer- 
mes mtoes avec les agriculteurs. Les projets 
couvriraient un grand territoire présentant 
des écologies multiples et bénéficieraient de la 
contribution de nombreuses personnes. On reva- 
loriseraitlesaspects positifs des pratiques agrico- 
les existantes et on résoudrait les problèmes 
ponctuels. 

Cette méthodologie, véritablement révolution- 
naire, est actuellement expérimentée dans cer- 
tains pays andins, avec une administration res- 
ponsable et à la chaige des communautés pay san- 
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ncs. Son fonctionnement pcnnei rémcrgence des 
véritables promoteurs que sont les paysans ex- 
perts qui diffusent les succès obtenus. 

Cette proposition rompt avec les schémas fon- 
dés sur les normes et les valeurs techniques tradi- 
tionnelles et préconise un changement de logique 
et de rationalité des approches. La théorie y iq>pa- 
raît associée à la pratique, comme c'était le cas 
chez les Aymaras et auties peuples andins, qui 
associaient constamment la pratique et Texpéri- 
mentation, chaque année pour chaque culture, 
dans une ferme et dans de nombreuses fermes, 
pour assurer la survie de la population. 

Zones potentielles pour l'introduction 
et la culture 

Le résultat des recherches permettra d'élargir les 
frontières actuelles limitées de la culture de Tar- 
racacha. Par exemple, à Cajamarca au Pérou et à 
Anaime en Colombie, qui sont des régions à 
écologie andine, il serait possible d'intensifier la 
culture en vue de l'industrialisation, comme cela 
se fait dans le sud du Brésil. 

Orientations de la recherdie 

Le Programme de cultures andines de l'INIAP 
(en Equateur) a élaboré les stratégies d'action 
suivantes: 

• compléter la collecte, l'évaluation et la con- 
servation du matériel génétique; 

• identifier les problèmes phytosanitaires de 
cette culture et les techniques traditionnelles 
des producteurs; 

• évaluer les variations de la teneur des culti- 
vars en protéines; 

• identifieriespréférencesdesconsommateurs 
et suggérer de nouveaux modes de consom- 
mation; 

• ofganiser de petites entreprises communau- 
taires de production, de transformation et de 
commercialisation; 

• mener des travaux d'évaluation et de déter- 



mination des caractéristiques botaniques, 
agronomiques, phytosanitaires et bromato- 
logiques (y compris des aminogrammes) du 
plasma germinatif et des cultures; 
« âudier la physiologie de la plante, y compris 
la comeivatim des racines, colinos, souches 
et gnûnes sexuées; 

• promouvoir la production de semences 
sexuées; 

• étudier les phutopériodeset les thermopério- 
des, la résistance au fîoid et à la sécheresse, 
l'effet des températures surlacroissance et le 
rendement des racines. 



MAUKA, CHAGO 

{MInbllis expansé) 

Nom botanique: Mirabilis expansa Rufz & 
Pavdn 

FandUe: nictaginacées 
Noms communs. Français: mauka, chago, 
merveille du Pérou; espagnol: mauka (Boli- 
vie), chago, arric(Sn,yuca,inca,cushipe,chaco 
(Pérou), mise, taso, pega pega (Equateur) 

La culture de Mirabilis expansa a été décrite pour 
la première fois il y a 25 ans à La Paz en Bolivie. 
Une quinzaine d'années après, on l'a trouvée au 
nord de (^itoen Equateur, et plus tard àCajamar- 
ca au Pérou, qui paraît être la principale zone de 
production. C'est un cas intéressant d'une culture 
pratiquement incomiue et qui est pourtant large- 
ment distribuée géographiquement. L'espèce est 
connue du Venezuela au Chili. 

La culture se fait dans de petits jardins et de 
façon marginale; c'est une plante très appréciée 
des communautés des vallées tempérées (autour 
de 2 800 m) pour l'alimentation hunuiine et ani- 
male. On la cultive seule ou associée avec le maïs, 
les courges ou d'autres plantes; elle reste en place 
plusieurs années et permet la transplantation des 
parties végétatives. 
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RGURE 20 

Racines andines: A. mauka (Mirabilis expansa); B. yacôn (Polymnia sonchifolia); B1. racines 
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Utillsalloiis «t valeur nutritive 

Pom la ccrnsommation humaine, on utilise les 
racines et tes feuilles. On les prépare de la même 
manière que la patate douce ou le manioc: on fait 
blanchir la racine après ravoir récoltée et pelée; 
elle peut être utilisée dans les soupes et les 
ragoûts; les feuilles se préparent en salade et dans 
les sauces piquantes. En Equateur, la mauka 
se consomme salée ou sucrée; pour cette 
dernière préparation, on Tenterre pendant envi- 
ron une semaine dans des trous creusés dans le 
soi, où Ton alterne couches de paille d'oige 
et mauka, afîn de concentrer les sucres. Dans 
les deux cas, la mauka peut s'accompagner de 
miel. 

En Bolivie, on laisse mûrir les tiges et les 
racines épaisses, de couleur jaune, pour éliminer 
certains principes astringents qui pourraient avoir 
un effet désagréable sur la langue et les lèvres: 
ensuite, on les coupe et on les cuisine en leur 
ajoutant de préférence du miel de mais, de la 
cassonade ou du sucre pour les rendre plus agréa- 
bles. L'eau de cuisson est servie conune rafraî- 
chissement. 

Dans l'alimentation animale, on utilise toute la 
plante; p<ircins,ovinsetbovinsen sont très l i i iiicls. 
Four l'alimentation des porcins, on mélange les 
parties souterraines crues avec le tcuillage, de la 
végélalion sauvage ou du maïs. Le degré de 
conv ersion tic ce feuillage est supérieur à celui 
des autres sous-prcnluils agricoles. 

l es ;in;tl\ SCS bromalologiques de maukas ho!i 
\ Icnncs onl tait apparaître un taux do 7 pinii ^ cu\ 
de |ir(Uéiiics cil plus de 2 760 nig tic calcium cl 
5M()ing ilc phosphore ulans la matière scchci 
dans les parties souterraines, ainsi que 17 pour 
cent de prt)icincs lians le Icuillagc. 

L'analyse ilc trois cuhixars (.le chagt) i mauka) 
de Cajamarca au Pérou donne entre 4 et .'^ pour 
cent de protcuics. I.a teneur en calcium est très 
\anablc. avec un miinmuni île i.>7mg et un 
ma.\iinuni de 461 nïg. La teneur en phosphore 



est de 1 17 nig pour 100 g. La plante est pauvre 
en sodium et en fer. La teneur en (HOleines, 
calcium et phosphore du chago est supérieure 
à celle des autres racines et tubercules cultivés 
dans la même zone agroécologique. Cela 
représente un avantage important si Ton 
considèreque le régime alimottaire alto-andinest 
souvent déficient en calcium et en phosphore. 
Du fait de sa fsûble teneur en sodium, le chago 
pourrait être prometteur pour les régimes 
hyposodiques. 

Description liotanique 

Plante basse et compacte, M. exfHtnsa peut attem- 
dre 1 m de hauteur. L'épaississementde la partie 
comestible du collet correspondrait à une plante 
pérenne. La partie aérienne est formée de Ui 
ramification de pousses basales d*où naissent des 
groupes denses de feuilles. Les tiges cylindriques 
sont divisées par des noeuds, d'où partent des 
paires de feuilles opposées. Les feuilles sont 
ovales ou cordées, de 3 à 8 cm de long et 2 cm de 
laige. un peu coriaces; les nervures et les bordures 
ont des surfaces roses. Les inflorescences en 
tx)uquets terminaux longs et fins, de 3 à 6 cm de 
long, sont couvertes de poils où Ton trouve sou- 
vent de petits insectes collés. 

Les parties utilisables sont les tiges et la racine 
tubéreuse. Les premières sont de couleur saumon 
tant qu'elles restent sous terre. En général, elles 
sont aplaties, charnues, d une longueur allant 
jusqu'à 50 cm et d'une largeur de .'^ cm. Le pro- 
cessus d'épaississement des tiges et d'accumula- 
tion de substances nutritives est i\ pique des nie- 
laginacées: il est dû au lail i.|uc racli\ilé du 
cambium génère des tissus périphériques irrégu- 
liers vers la partie e\térieuic de la lige. \ crs le 
centre apparaissent plusieurs rangées elliptiques 
de vaisseaux isolésde xilème. Letis^u londamen- 
tal est un [nirencli\inc comprenani de l'eau en 
abondance, de nombreux grains d'amidon et peu 
de libres de couleur crème. 
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Ecologie ol |>hytogéographio 

L'imique infomiatioii disponible sur les exigen- 
ces environnementales porte sur Cajanuuca au 
Pérou, où la zone agroécologique ta plus évidente 
pourlacuimresoait la quechua 8enii-humide(de 
2 300à3 300 mXavec une température moyenne 
annuelle de 13 X, des maxima de 25 **€ et des 
minima de S X, des sok profonds avec abondan- 
ce de matière <nganique et une précipitation an- 
nuelle de 680 nmt 

Les explorations et collectes effectuées jusqu*à 
maintenant pour situer les formes cultivées et 
leurs cousines sauvages en reflètent la distribu- 
tion géognqriiique. On peut citer notamment les 
zones ci-apiès: 

En Bolivie, les vallées mésothomiques de La 
Fazjusqu'àleurconfluenoe avec les vallées chau- 
des: province de Camacho, cantons d'Italaque et 
de Mocomooo, commuiuuités Yolcaiguaya vers 
Muilecas, Saavedra et Lareciya; vallées chaudes 
du nord et du sud; Inquisi vi vers Ctehabamba. A 
La Pttz, Acliumani, à 3 500 m pour M. postrata 
(Herbier national Cota Cota, La Faz). 

En Equateur, à Cayambe et Mojanda, à Pichin- 
cha, avec deux moiphoiypes. A Ibambuia, San 
Pablo. A Cuvinche-La Esperanza, une espèce 
native à racine jaune et fleurs blanches cuit vite; 
une autre espèce introduite, à racine blanche et 
fleurs magenta, se ramasse de juin à novembre. A 
Qdlar,Iag«piica,è3 100m,ontnmveil#.pO5rraf(ûr 
et Moradilla ou Pega Pega, avec des fleurs blan- 
ches et violettes. 

En Cokmibie, à Beieitivé. bassin de rOtenga 
vers rétendue désertique de Las Puentes; à 
Boyacà. il existe des formes sauvages à 3 100 m. 

Au Pérou, Cajamarca est le centre où la diver- 
sité décrite jusqu'à présent est la plus grande, 
avec cinq provinces et 1 S districts échantillonnés, 
les plus remarquables étant les provinces de Ce- 
lendi'n. Chota et Cajamarca; on signale trois pro- 
vinces et 28 districts supplémentaires. Ce végétal 
existe également dans d'auues dépanements: La 
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Ubotad, Ancash, TAmazonie et peut-être le sud 
d* Ayacucho j usq if à Cuzcoet Puno. A Huarochi- 
rf, à Uma, on a trouvé des exemplaires sauvages. 

Dhroisité génétique 

Il n*existe pas de cultivars définis, nuis les plan- 
tes se différencient par la couleur de la racine: on 
distingue laBlanche, la Jaune et l'Orangée claire. 

A l'heure actuelle, on dispose des trois collec- 
tions de plasma germinatif pour l'espèce cultivée 
au Pérou et en Equateur, où l'on a déterminé les 
caractéristiques et où l'on conserve le matériel 
génétique dans des banques actives. A Cajamar- 
ca, il existe 32 échantillons à la station expéri- 
mentale Bafkos del Inca (INIAA) et trois à la 
faculté d'agronomie de l'Université tedmique <fe 
Cajamarca. En Equateur, il en existe tn^ à la 
station expérimentale de Santa Catalina (INIAP). 

Dans les exemplaires évalués à Cajamarca, le 
développement des racines et du feuillage est plus 
hnportant, du fait de précipitations plus abondan- 
tes que dans le sud andin. On doit remarquer 
l'astringence des racines récemment récoltées 
dans les échantillons de Bolivie, comparés à ceux 
de l'Equateur, qui sont plus doux. Une dftermina- 
tion plus déudllée des caractéristiques des diffé- 
rentes collections reste à faire. Il faut ajouter que, 
dans les zones rurales, les femmes détiennent des 
informations précieuses sur les caractéristiques 
des cultivars. 

PraUqiws culturales 

On sait pni de chose au sujet de la culture de cette 
espèce notoircmeni nistique,quiesi praiit|iiéeau 
niveau de l'agriculture paysanne. Les informa- 
tions qui suivent proviennent dans une laige me- 
sure des données obtenues au cours de missions 
de collecte de matériel génétique. 

La technique de propagation habituelle est la 
propagation végétative: on scinc des pousses ba- 
salos. des moaiMiix de tiges ou des rejets; on 
multiplie également par semences. Les plantes 
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développées à partir de pousses basâtes se récol- 
tent au bout d*un an; si Too utilisait des rejets, 
cette période pourrait être plus longue. On plante 
dans des sillons dans lesquels on praiique des 
ttousde 1 m X 1 m. Les plantes étant délicates, le 
buttage doit être fait prudemment 

En général, le cycle productif dure aux alen- 
tours de six à neuf mois. En Equateur, on plante la 
mauka en juillet-août* intercalée avec du mâïs« ce 
qui permet une meilleure structure du sol pour le 
développement des racines, en évitant la prolifé- 
ration des limaces et Tattaque d*un diptère qui 
perfore les parties souterraines. 

Fhéttolo^e de la cuUure 

• De la plantation à la levée: de quatre à sept 
jours. 

• De la levée à la première paire de feuilles: de 
six à neuf jours. 

• De la première paire de feuilles au début de 
la tubérisation: de 25 à 30 jours. 

• Du début de la tubérisation à la floraison: 
de 100 à 110 jours. 

• DelaflOTaisonàlarécolte:de90à 100 jours. 

• Cycle de production: de 225 à 256 jours. 

• Apparition des premières racines: 22 jotu^. 

• Boutures enracinées: 96 pour cent. 

• Nombre de racines par bouture: 23. 

• Nombredenicinesparplant(danslespareel- 
les paysannes): de deux à cinq. 

• Longueur des racines à 45 jours: de 3 à 
12 cm. 

Rendimuiit 

• Rendements par plant (deux campagnes): de 
0,5 à 2 kg. 

• Poids pur plant (dans une parcelle paysanne): 
de 3 à 5 kg. 

• Rendement à l'hectare: 12 ^ 52 tonnes. 

• Rendcmcni de fourrage vert par plant à 6 
mois et cienii: 7 kg. 

11 n'existe pas de statistiques officielles sur la 



production, la superficie cultivée et les rende- 
ments. 

Perspectives d'amélioration 

La mauka est une culture qui s'est réduite aux 
jardins familiaux, et sa conservation est due sur- 
tout à rintéiêt des paysans qui en apprécient la 
production et estiment le tubercule pour son goût 

La reproduction est économique compte tenu 
de la focilité de propagation par boutures. Elle est 
cependant en concurrence avec les autres racines 
parce que dans la zone agroécologique où on la 
cultive, la disponibilité des sols est limitée. 

Avec une sélection adéquate de variétés et le 
développement d'une technologie de culture plus 
appropriée, on pourrait augmenter la production 
et la commercialisation dans certaines régions. 
Cela intéresse les communautés paysannes qui 
fournissent le matériel génétique pour continuer à 
produire et à consommer M. expansa. 

L'Université nationale de Cajamarca a organi- 
sé un laboratoire de culture de tissus; elle est 
en mesure d'expérimenter la conservation de 
plasma germinatif m vitro. 

Orientations de la recherche 

L'extension de M. e:qHmsa, aussi bien dans son 
habitat qu'en dehors de celui-ci. doit se baser sur 
des recherches fondamentales et appliquées. On 
est loin de connaître ses aspects botaniques, bio- 
chimiques, frfiysiologiques, phénologiques et 
agnHiomiques, et il faut obtenir davantage d'in- 
formations sur les pratiques culturales, les exi- 
gences environnementales (photopériode, ther- 
mopériode, humidité, sols), ainsi que sur les ma- 
ladies et les ravageurs. 

• L'objectif d'une première action devra être 
de compléter et de déterminer les caractéris- 
tiques du matériel génétique existant et de 
sélectionner,conjointcment avec les produc- 
teurs, les écotypes les plus acceptables. 

• il faut élaigir la base génétique pour permet- 
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ne les détenuinations de canciéristiqiies et 
les dvaluatknis, et développer des méthodes 
de conservation des collections. 

• L'existence d'une diversité en ce qui conoeF- 
ne l'astringence de la racine permet d'envi- 
sager la possibilité d'obtenir des variétés à 
moins grande teneur en oxalates. 

• La ledieiche biodiimique de cette racine 
pourrait étalement permettre la sélection des 
matériels présentam un meilleur équilibre 
nutritif en ce qui concerne les protéines et les 
éléments mineurs. 

YACÔN 

{Potynmia sonchlioUa) 

pig & Endlicber 
Famille: composées 

NoHU commuas. Français: yacûn; espa- 
gnol: yacdn, yacuma, jfcama (Equateur, Bo- 
livie), arboloco (Colombie) Jfcama (Pérou). 

Originaire des Andes, on cultive Polymnia son- 
ck^itt dqniis le Venezuela jusqu'au nord-est de 
l'Aigentine, sur lot flancs de laooidillère à climat 
subtropical et tropicaU autour de 2 (X)0 m. Les 
foimes sauvages ont été observées par Bukasov 
sur le plateau de Cundinamarca en Colombie. 

C'est une culture typiquement paysanne. Sa 
production a augmenté au cours de la sécheresse 
généraledomasouffertlaiégionandineen 1982- 
1983, quand la production de la pomme de terre, 
gravement affectée, a été remplacée avec de bons 
résultats par celle du yacdn. 

Samaigînalisation est en rapport avec l' absen- 
ce de techniques intensives de production, elle- 
même due au fidt que, dans les zones urbaines, on 
n'a pas coutume de consommer cette espèce. 

UtiliMlion» «t valeur nutritiv» 

Les racines, de saveur douce et agréable, se man- 
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gent crues iqHès avoir été exposées au soleil 
plusieurs jours jusqu'à ce que la peau se plisse. 
Comme elles sont faciles à digérer, on les utilise 
dans la diète des malades dans les zones habituel- 
les de culture. Elles sont également consommées 
par le bétail bovin et porcin, avec le feuillage. 

En Equateur, on a procédé à l'évaluation de 10 
clones au cours du cycle productif d'un an, avec 
les rendements suivants: racine brute, 41 tonnes 
par hectare; racine pelée, 34 tonnes par hectare; 
madte sèche, 15 pour cent 

La teneur moyenne en sucres augmente à me- 
sure qu'elle se concentre dans les racines expo- 
séesausoleilpendam 15 jours: fhict08e,de2à22 g 
pour 1(X) gdanslesnicn)esinilches;ali4iagluoose, 
de 2 à 7 g; bêtaglucose, de 2 à 6 g; saccharose, de 
2 à 4 g. Les sucres sont aiudogues à l'inuline. 
(3omme c'est le cas pour la canne à sucre, on peut 
concentrer les sucres et obtenir une cassonade, 
n existe de plus un potentiel agro-industiiel pour 
la owisformation de ces sucres en alcool. 

On peut en déduire que P. sonch^lia a un gros 
potentiel agronomique; elle sert en outre comme 
prolecteur des sols par sa capacité de se maintenir 
comme espèce pérenne, surtout dans les zones 
agroécologiques arides. 

Description botanique 

P. sonch^olia est une plante pérenne qui forme 
im système racinaire tiès ramifié d'où sortent des 
tiges aériennes cylindriques pouvant atteindre 
1 ,5 m de haut. Les feuilles som de forme variable, 
pennatifites à la base des tiges, triangulaires au 
sommet. Les fleurs apparaissent en bouquets ter- 
minaux et comportent cinq bractées veites, trian- 
gulaires et pointues; les fleurs externes sont pour- 
vues de grandes ligules, de 10 à 15 mm de long, 
jaunes ou orangées, découpées au sommet, tandis 
que les fleurs centrales sont tubulaires et ont 
environ 8 mm de long. 

Les racines sont irrégulières ou fusilormcs et 
développent des masses ramifiées à la base de la 
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plante. Extérieurement, elles sont de couleur pour- 
pre; la partie intérieure est charnue et orangée. La 
plante se renouvelle par rejet à partir du collet. 

Ecolc^toet phytogéographie 
Il existe peu d'informations sur les exigences 
environnemoitales de P. sonchifoUa. Selon les 
observations de terrain, cependant, on peut noter 
les suivantes: 

Phokfpériode, La plante se dévelopix- aussi bien 
lorsque les jours sont courts que lorsqu'ils scmt 
longs. 

Préc^Uations. Par ses habitudes de croissance, 
elle nécessite de Teau dans les premiers stades, 
mais par la suite elle peut suppcnler des périodes 
de sécheresse. 

AUitfide. Elle se cultive au niveau de la mer au 
Pérou, en Nouvelle-Zélande et aux Etats-Unis, 
mais il n'existe pas d'informations sur la produc- 
tion de racines exploitables, sauf en Nouvelle- 
Zélande où on la cultive commercialement. Sa 
limite supérieure paraît être 2 000 m. 

Tempiratwf. Elle supporte des températureséle- 
vées et des minima de 4 à S X. 

Sols. Elle fait preuve d'une grande adaptabilité 
pour la production de feuillage. Cependant, pour 
donner des racines comestibles, elle exige des 
sols profonds, riches et bien drainés. 

Distribution géographique 

En Colombie, on la cultive sur le plateau de 
Cundinamarca, Boyacâ et Narino, de 2 600 à 
3 000 m dans les étendues désertiques. 

En Equateur, de 2 400 à 3 000 m de façon 
spcnradique entre les champs de maïs et dans les 
jardins dans le couloir interandin et par ordre 
d'importance à Loja, Azuay, Cafiar, autour du lac 



de San Pablo à Imbabura et dans la province de 
Bolivar. 

Au Pérou, les variétés cultivées se rencontrent 
depuis 1 300 jusqu'à 3S00m, avec une plus 
grande concentration dans le nord et dans la 
montagne sud-est, entre 2 000 et 3 000 m. 

En Bolivie, autour de 2 500 m, avec des altitu- 
des maximales de 3 600 m à la tête de la vallée du 
mndde La Paz (provinces de Larecaja, Dunacho, 
Munecas, Bautista Saavedra); à Cochabamba de 
Pocona vers le sud, Chuqutsaca et les vallées 
mésothermiques de Santa Cruz. 

En Argentine, elle pousse au nord-est de Jujuy 
et Salta. 

CNvorsNé génétique 

L'nCA a commencé en 1963 les collectes de 
yacôn. Par la suite, on a obtenu au Pérou 88 
collections provenant surtout de Cajamarca. 

En Equateur, on a recueilli 24 collections et 
trouvé une forme sauvage Oa meilleure époque 
pour la collecte scmt les mots de juin, juillet et 
août). On aeffectué sur ce nutériel une évaluation 
préliminaire en ce qui concerne la tenmir en 
sucres de 10 clones. 

Les culti vars les plus connus dans chaque pays 
se correspondent en ce qui concerne la couleur de 
la partie comestible des racines: variétés Blanche, 
Violette et Jaune; c'est cette dernière qui est la 
plus recherchée. 

Pratiques culturaies 

La culture traditionnelle conmience par la 
préparation de terrains couverts de chaume de 
maïs ou de pomme de terre, où l'on plante 
les rejets dans des sillons. La plantation peut 
se faire tout au long de l'année, à condition qu'il 
y ait de l'humidité dans le sol. On effectue un 
seul buttage. Les plantes arrivent à maturité à 
sept mois environ dans les zones de basse altitude 
et en un an dans les zones plus hautes, notamment 
dans les têtes de vallée. 
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Les racines se cassent focilement, il faut les 
lécolteravec précaution et ensuite les s^Mier de 
la tige centrale, qui seit à alimenter le bétail. On 
stocke les racines dans des lieux secs et sombres 
où elles se conservent pendant des mois, pendant 
lesquels il se produit un adoucissement par ttans- 
fonnation de ramidon; l'action du soleil acoélèie 
ce processus. Dans les cultures intensives, on 
peutoblenirde8iendementsaUamjuaqtt*à40 ton- 
nes par hectare. 

PwvptctivM d'améllonrtion 

La racine fraldie de P. stmchifolia a une forte 
teneur en eau, aussi sa valeur alimentsdre est-elle 
faible. 

Dans la région andine, il existe une demande 
poieotieUe. Dans les autres régions subtropicales 
et tropicales du monde, on pourrait développer 
cette culture comme culture industrielle pour la 
production d'inuUne. Le yacdn pourrait égale- 
ment prendre de Tiniportance comme culture 
fbumghe pévenne et de couverture dans les 
zones arides. Dans ce sens, il qiparaltrait conmie 
une ocmposaiite de cultures multiples complé- 
mentaires. 

OftonUilioiis Ô9 ta PiciMfchs 

D ftut «redécouvrir» le yac^ pour pouvoir éven- 
tueUement en étendre lacultureetrutilisation par 
différentes actions: 

• compléter les explcnations et les collectes 
^siématiques de formes cultivées et sauva- 
ges; 

• cotirdonncr. parmi les actuelles banques de 
gènes, la détermination des caractéristiques, 
l'évaluation agronomique du matériel et la 
détermination de la teneur en sucres et de leur 

qualité; 

• déterminer les conditions optimales de con- 
scn ation des racines et du feuillage: 

• évaluer l 'utiUsation et la qualité du fourrage 
vert et sec; 
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• étudier les maladies et obtenir un nwtériel 
tolérant, ou déterminer des méthodes de 
lutte; 

• essayer la culture à partir de mérislèmes; 

• développer des technologies pour la culture 
mécanisée. 
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PEPmo 

(Sdtonum murfcatuni^ 

Nom hotamiques: Sokmum muticatmn Ai- 
tan^S. variegatwnVLà.^,tS.pedmcidatim 
Roem &. Schiilt, S, guatemalettse Hort 

NomaMÊumais, Français: pqnno. oonoom- 
bre doux, poiie^neloii; quechua: cahum, 
mcfaum; aymara: kadiuma; espagnol: pe^ 
pino* pepino duloe (Colombie, Equateur, 
Pérou, Bolivie), roatMemuio (Férou, légions 
centrale et méridionale), penundân (Cana- 
ries); angUtts: pepino, s weec cucumber, pear 
melon 

Solanum mmicatum est originaire de la région 
andine et domestiqué dqniis les tenqps préhispa- 
niqoes. On ne le connaît aujourd'hui que cultivé. 
Aussi l»en les noms en langue native que les 
représentations par divers objets en céramique 
desculturesdiimûecparacaspniuventqu*ils'agis- 
sait d'une plante laigement cultivée et de grande 
inqMMtanoe en ces temps^là. Ce ne le iîit pas 
pendant la colonie ni pendant la République. 
Pendant la colonie, le vice-roi MelchordeNavar- 
ra, comte de la Palata, interdit même la consom- 
mation de ce fiuit en lui attribuant le nom répudia- 
ble de «mataserrano» (tueur de montagnards). Le 
mot espagnol «pepino» a peut-être été destiné à 
faciliter l'introductiondeCttciimÛMtffviuL. (cu- 
curbitacée). espèce connue aussi sous ce nom, 
puisqu'àpartir de ce moment-là il y eut confusion 
entre les deux dénominations. Sur la côte nord du 



L'autour de oe chapttro est I. SAnehez Vega (Univereité 
naUonala de Cijemaica, Pérou). 



Pérou (dans les vallées de Viiû et de Moche), les 
agriculteurs croient qu'on peut mourrir d'avoir 
mangé des pepinos après avoir bu de la liqueur. 
Les noms et croyances ont contribué au fiait que la 
culture de 5. muricatum ne se pnOique que sur de 
petites surfaces et que sa production reste mini- 
me, n n'en va pas de même des pays où cette 
plante a été introduite. On connaît des cultures 
commerciales de technique avancée au Chili, en 
Nouvelle-Zâande et aux Etats-Unis (Califoroie), 
ce fhiit ayant été adopté sur les marchés nord- 
américain, européen ^japonais. 

Utnisalions et applications 

Les fiuits de 5. muncofiifft se consomment mûrs 
comme fruitrafralchissant et hydratant aprèsl'ef- 
foit physique. Les pasteurs de Modie etde Virtî 
emportent despepinos dans leurs besacespour les 
consommer au cours de leur marche dans le 
désert. 

Ce sont des fruits d'apparence attrayante par 
leur couleur blanc jaunâtre, avec desbandes et des 
raies longitudinales, pouipresàrétat mûr; ils soM 
agréablesd'odeur et de goût car leur arftme carac- 
téristique est doux et leur saveur légèiemem su- 
crée. Os ont peu de valeur nutritive, mais ils sont 
reconnus pour leurs propriétés (fiurétiques, (ko- 
beblement dues à leur forte teneur en eau (92 pour 
cent), et on leur attribue une bonne teMuren iode, 
raison pour laquelle on les recommande contre le 
goitre. Ils contiennent en outre 7 pour cent d'hy- 
drates de carbone et de la vitamine C dans une 
proportion de 29 mg pour 100 g. 

Description liolanique 

S. mmicatum est une plante herbacée, très rami- 
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fiée et à base ligneuse. Le feuillage est abondant, 
avec des feuilles simples ou composées (de une à 
trois paires de folioles), les lames et folioles sont 
elliptico-lancéolées, velues ou glabres. L'inflo- 
rescence est subteiminale, avec peu de fleurs. Les 
fleurs, pentamères, ont un calice persistant sur le 
fruit et une corolle actinomc^phe de 2 cm de 
diamètre et de couleur bleutée à bords blanchâ- 
tres. Les étamines, plus courtes que la corolle, ont 
des anthères jaunes conniventes, déhiscentes par 
les pores de Textrémité. Le style émerge légère- 
ment d'entre les anthères. Le fruit est ovoïde 
conique à subsphérique, avec ou sans graines. 

Phénologie. Les plantes multipliées par voie vé- 
gétative ont une croissance rapide et leur florai- 
son commence quatre ou cinq mois après la 
plantation. Le cycle biologique, avec ce mode de 
propagation est le suivant: 

• Enracinement des branches: il est plus rapi- 
de (de 10 à 15 jours) en sol humide. 

• Croissance végétative: elle se manifeste par 
rémission abondante de branches et de 
feuillage et dure de trois à trois mois et demi. 

• Floraison et fructification: elle est abondan- 
te par le nombre de branches et dure de un 
mois et demi à deux mois et demi. 

• Etat d'après récolte: c'est une période de 
repos de la plante pendant laquelle elle n'émet 
ni branches ni feuillage; c'est le moment 
appn^é pour prendre des rejets pour la 
multiplication et en même temps tailler la 
plante. 

• Reprise: avec la présence d'une plus grande 
humidité, la plante conunence un nouveau 
cycle phénologique. 

Les plantes muhipliées par semences sont plus 
tardives. Bien que la plante soit pérenne, les 
agriculteurs n'exploitent que deux campagnes de 
fructification, car ensuite les rendements et la 
qualité des firuits diminuant. 

On ne connaît pas la durée de la vitalité des 



graines une fois qu'elles ont été extraites des 
fhiits, mais il apparaît souvent des plantules dans 
les jardins où on les cultive. En labcHrattMre, on a 
obtenu des plantules même iqnès 1 3 à 20 jours de 
dessication des graines. 

Ecologie et phytogéographie 
S. murîcatum est une espèce tropicale, de climats 
tempérés, de montagnes et de côtes. Dans la zone 
andine, les cultures se localisent dans les vallées 
interandines et sur les versants occidentaux, de- 
puis 900 m jusqu'à environ 2 800 m. Ces limites 
correspondent à 24 à l'altitude inférieure et 
18 X à l'altitude supérieure, avec des précipita- 
tions situées entre 500 et 800 mm par an. Les 
caractéristiques climatiques décrites correspon- 
dent à la partie haute de la forêt sèche subtropicale 
et de la forêt sèche de montagne en dessous ou au 
niveau de la yunga haute et de la quechua du 
Pérou. Les cultures côtières se pratiquent au sud 
de 7** de latitude sud pendant l 'autonme et l'hiver, 
lorsque la température oscille entre 1 7 et 2 1 et 
l'humidité atmosphérique augmente du fait des 
brouillards et des bruines. 

La culture originale de 5. muricarum s'étendait 
tout te long des Andes, depuis le sud de la Colom- 
bie jusqu'à la Bolivie et à la côte du Pérou. 
Pendant la colonie, elle a été introduite au Mexi- 
que et en Amérique centrale, où on la connaissait 
sous le nom de S. gnatemalense. 

Diversité génétique 

L'espèce présente une grande diversité intraspé- 
cifique, ce qui a provoqué la synonymie susmen- 
tionnée. La variation morphologique se manifes- 
te par la division de la lame foliaire (composée et 
simple), la pubescence des tiges et des feuilles 
(glabres, velues), ainsi que la forme, la couleur et 
la consistance des fruits. On a observé une varia- 
tion physiologique dans la formation des fruits et 
des graines, puisque certains bioQrpes produisait 
des fruits après la pollinisation et contiennent des 
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FIGURE 21 

Frufts andins: A. pepino (Solanum muricatum); Al. fleur; A2., A3, fruits; B. tomate arbustive {Cyphomandra betacea); 
B1. fleur; 82. section du fruit; C. papaye d'altitude (Carica pubescens); Cl. feuille; C2. fruit; C3. section du fruit 
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graines futiles, et d*autres forment des fruits 
parthénocarpes et sans graines car le pollen est 
stérile. 

Les corrélations entre les caractères décrits 
n'ont pas été établies et méritent des recherches 
spcL it iL|ues. On a décrit des variétés et des for- 
mes. Parmi les premières, Protogenum se carac- 
térise par des feuilles composées et l ypicu par 
des feuilles simples. A Tintérieur de cette derniè- 
re, on distingue la forme glaberrimwn dont les 
feuilles sont glabres. 

Espèces smvages connexes. C'est un aspect qui 
n*est pas encore défini. Des recherches fondées 
sur des croisements interespèces établissent une 
relationentreS. muricatum^S. caripenseH. & B. 
exDun.,5. tabanoenseComn&.S. trachycarpim 
Bitt & Sodiro. 

Parmi ces espèces, la première est considérée 
comme ayant la plus grande probabilité de pré- 
senter cette affinité génétique car on a obtenu des 
hybrides fertiles. Pour les autres espèces, il 
existe moins de preuves, mais s'agissant de 
S. tabanœnseSoùpSitàRS. muricatumponxmx 
être le sud de la Colombie et TEquateur, puisque 
c'est la zone de distribution naturelle de l'espèce 
à laquelle on la rattache. 

CtUAvan connus et centres de éivenUi, Dans la 
ntontagne de Cajamarca au Pérou, on rencontre 
régulièrement la forme typique de S. muricatum, 
avec des fruits subsphériques à sommet fourchu 
et de couleur vert jaune avec quelques bandes 
pourpres. Sur la côte péruvienne, on a rencontré 
en cultures pures et commerciales la forme gla- 
berrimum. dont on distingue deux cultivars: 

Morado listado: feuilles ver! sombre, branches 
subérigées et fruits ovoïdo-coniques de taille va- 
riable; mésocarpe jaunâtre et sucré. Ses fruits sont 
très appréciés sur le marché. 

On'jti de hurro: feuilles vert clair, branches 
longues, senii-lombaiites, fruits coniques allon- 



gés, grands ou moyens, avec peu de pigmentation 
(pepino blanco); mésocarpe blanc sable et moins 
sucré. 

La variété Protogenum a été décrite pour la 
Colombie et l'Equateur, où on ne connaît pas de 
cultivars. Sur la côte nord du Pérou, on connaît un 
pepino violet déforme subsphérique et très sucré. 
Les agriculteurs consultés racontent qu'«il s'est 
perdu». 

n faut recueillir du matériel vivant dans toute la 
zone de distribution de S. nutricatum pour établir 
une banque de gènes. 

Pratiques eulturales 

La multii^ication la plus courante est par boutu- 
res. Lapiéparation consiste àchoisir des branches 
saines et mûres et à les couper d'une longueur de 
30 à 35 cm: ensuite, on les laisse à l'ombre deux 
ou trois jours pour qu'il se produise une légère 
déshydratation qui fiacilite un enracinement rapi- 
de. 

Le sol, suffisamment humide, se prépare en 
labourant en sillons. Après quatre ou cinq jours, 
on «éclaircit» le sillon, ce qui c(Hisiste à émotter 
davantage le sol et à approfondir les sillons pour 
permettre une bonne mfiltration de l'eau sans 
noyer le billon. La plantation des boutures se fait 
en présence d'humidité, dans le tiers inférieur de 
la pente du billon, à 50 cm de distance d'une 
plante à l'autre. La distance entre les sillons est de 
80 cm. 

Les travaux culturaux consistent en irrigation, 
sarclage et buttage. Les irrigations sont fréquen- 
tes les premiers jours après la plantation; on les 
espace ensuite selon les besoins et on les inter- 
rompt pendant la maturation des fruits. Le buttage 
se fait 30 à 35 jours après la plantation ^ on en 
profile pcnir entmer l'engrais. 

Au Pérou, 5. muicatum est peu cultivé com- 
inereialement; on ne connaît pas le rendement par 
u 11 i té de surface, ni la superficie consacrée à cette 
culture. 
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Ihmtatkxis dans les pays d'cffigiiie sont déler- 
minées pan 

• la «maiginalisatiao sociale» des finiits, qui 
est la cause de leur fittble consommation; 

• lasous-utilisaliondeladiveisilégàiétique; 

• rabsenoe de tedmiques commeiciales de 
culture; 

• le transport inadéquat des fruits. 
Cependantt ces limitations ne sont pas des 

fiscteuis qui empêchent définitivement la culture 
extensive de S. muricatum. C'est l'une des espè- 
ces natives qui a le plus de possibilités de sortir de 
sa marginalisation actuelle, car on peut facile- 
ment diversifier ladiqxmibililé de fruits et élaigir 
les possibilités de consommation et d'exportar 
tion. 

OrUnteMonsdelawchefclw 

La promotifm soutenue de S. muricatum doit se 
fonder sur un programme de recherche muhi- 

disciplinaire comprenant: 

• des explorations botaniques dans le cadre de 
la dispersion primaire, qui permettent de 
reconnaître Tamplitude de la diversité intras- 
pécif ique et de définir les centres de diversité 
génétique; 

• des recherches anatomico-morphologîques, 
de biologie Horale et c\ togénétiques. pour 
inicrpteter le eonipoiienicnt ccophysiologi- 
que cl la diversité généiique; 

• des études phénologiques et des techniques 
agronomiques de cuhure dans différentes 
zones écologiques, pour connaître les be- 
soins nutritionncls et sanitaires, ainsi que les 
potentialités de rendement. 

Les recherches doivent être orientées vers la 
détermination des caractéristiques des cultivars 
et la mise en place d'une banque de gènes. 

L'utilisation alleniativc de la multiplication 
végétative et sexuée doit être mieux exploitée. La 
multiplication végétative sert à stabiliser les for- 



mes variétaks et à raccourcir le cycle biologique; 
la multiplication sexuée sert à promouvoir la 
diversité génétique. 

TOMATE ARBUSnVE 

{Cyphomandra MacmO 

iVonts botaniques: Cyj^tmumdra beuxea 
(Cav.) Send., C. crass^tia (Ortega) Kunt- 
ze, SoUmum crass^blium Ortega, S. betacea 
Cav. 

FanàBê: solanacées 

Nom eomunuis. Français: tomate aibusti- 
ve; esftagttol: tomate de érboU beiei\jena, 
saclialomate, yuncatomaie (Pérou), limau>- 
mate, tomate de monte, tomate de La Paz 
(Bolivie, Argentine); angtms: tamarillo, tree 
tomato 

Cyphomandra betacea est une espèce native des 
Andes dont la domestication et la culture sont 
antérieures à la découverte de l'Amérique. Mal- 
gré cette ancienneté, on ne lui connaît pas de nom 
en langues natives. 

Utilisations et valeur nutritive 

C. betacea se cultive pour ses fruits, qui consti- 
tuent une ressource alimentaire et une matière 
première potentielle pour l'industrie des confitu- 
res. Les paysans attribuent à ces fruits des pro- 
priétés médicinales contre les maladies respira- 
toires et rancmie. Les fruits de la loniale arbusti- 
ve contiennent des niveaux suffisants de vitamine 
A. B^. C et E. ainsi que du fer. 

Les fruits se consomment crus ou cuits. Dans 
tous les cas, on élimine la peau car elle a une 
saveur amère. Lorsqu'ils sont mûrs, les fruits se 
mangent crus, mais on consomme plus souvent 
comme dessert les fruits cuits au sirop. On cuit 
bneveniciii les fi uiis, entiers et avec le pédoncule, 
dans l'eau pour pouvoir enlever la peau; on pré- 
pare ensuite du miel avec de la caïuielle et du clou 
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de girofle, on y ajoute les fruits pelés et on laisse 
bouillir jusqu'à la consistance voulue. 

Avant que les fruits ne soient mûrs et loi m|u ils 
prennent une couleur orangée, on les utilise au 
Pérou pour préparer une sauce avec du piment 
{Capsicum puhescens R. & P.). La préparation 
de cette sauce consiste à faire rôtir légèrement les 
fruits à la braise, ce qui facilite leur épluchage. 
Ensuite, on les écrase et on ajoute du piment et du 
sel. Cette sauce piquante se consomme comme 
apéritif. Dans les régions de montagne où on ne 
cultive pas la tomate {Lycopersicon sp.), les fruits 
de la tomate arbustive servent pour préparer des 
ragoûts en remplacement des tomates. 

DescriptiQn botanique 

C. betacea est un arbuste de 2 à 3 m de haut, à tige 
unique et à un seul pied; ce dernier est ramifié à la 
hauteur de 1 à 1,5 m en deux ou trois branches, 
elles-mêmes ramifiées de la même façon. Les 
feuilles sont cordiformes, de 1 7 à 30 cm de long 
et 12 à 19 cm de large, subchamues, légèrement 
pubescentes à l'envers. L'inflorescence caulinai- 
re est opposée à la feuille. Les fleurs, de 1 ,4 cm de 
long, ont un calice persistant sur le fruit, une 
corolle blaiK- rose rutado-campanuiée à sonunets 
recourbés, lies ékiiilines conniventes plus courtes 
que la corolle, des anthères jaunes déhiscentes 
par deux pores apicaux et un style émergent 
entre les anthères. Le truit de 5 à 7 cm de long, 
csl ovoïde, glabre, de couleur jaune verdâlre ou 
orangé avec des bandes longitudinales; le méso- 
carpe est orangé. 

Phenologic. Il iio semble pas qu'on ail réalisé îles 
études sur les phases lio croissance de eeiie piaule. 
Au.ssi la description phénoloeique qui suii esi- 
elle une approxiinalion el le résultai d'obsena- 
ti(ms de leiTain et irintorniaiioiis lournies par les 
inivsans. La mulli|>lieatii)ii se lait le plus souvent 
par semence, mais peut se taire par boutures. 
Lu plante a une vie d'environ trois ou quatre 



ans, et la floraison conunence huit à dix mois 
après la mise en place définitive. La période de 
floraison commence en même temps que la rami- 
fication de la tige principale. La première inflo- 
rescence se produit près du point de ramification 
de la tige principale et les suivantes à l'extrémité 
des branches près de leurs propres ramifications. 
La floraison est continue et le nombre d'inflores- 
cences est en relation directe avec la ramification 
de la plante. 

La plante est à feuilles persistantes, et l'émis- 
sion de feuilles est continue. Les feuilles inférieu- 
res tombent néanmoins successivement, ce qui 
fait que la tige principale et la partie inférieure des 
branches restent dépourvues de feuilles. 

Ecologie et phytogéographie 

C. betacea pousse mieux dans les régions où les 
températures se situent entre 18 et 22 X et les 
précipitations entre 600 et 800 nun par an. Ces 
caractéristiques climatiques se présentent dans 
les Andes à des ahitudes moyennes (de 1 800 à 
2 800 m). 

Les observations faites dans les jardins fami- 
liaux démontrent que les plantes poussent mieux 

en asstKiation a\ ee des arbres (par exemple, 
Erythrina edulis et .Iw^hun nccfropica), qui for- 
ment un microclimat plus 1 1 u n i kle. avec une moins 
grande déshydratation du sol et où la lumière esi 
diffuse. Les plants de tomate arbustive ne suppor- 
tent pas les basses températures (gelées). Les 
températures élevées, de même que les sécheres- 
ses prolongées, affectent aussi la floraison et la 
Iruclilication. 

( '. /)('^/(ï'</ se cultive sporadiquement depuis le 
Me\ii)ue et les Antilles jusqu'à r.\rgentiiie. On 
ne connaît pas de population sauvage et on présu- 
me que la ih>iiiesiication est récente. La culture 
s'étend a des /(uies subtropicales comme en Nt)u- 
velle-Zélaïuie ou elle est très a\ ancée. dans le sud 
de l'F.urope et dans les zones tropicales d'autres 
continents, en hide et en Asie du Sud-tsi. 
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Divef«lléoénélic|ii0 

On ne comuh C. beUKta qu'à Tétat cultivé. Les 
populations présentent une dhreisité de pigmen- 
tation du feuillage jeune, ainsi que dans la cou- 
leur, la forme et Tépaisseur dn mésocarpe du 
finit Certaines piésentent dans le méaocarpe des 
groupes de cellules siliqueuses, ce qui diminue la 
(pialilé des fruits. Sekm les agriculteurs, la cou- 
leur du feuillage vert jaune est en nppmt avec la 
production de firuits jaunes, et le feuillage vert 
pouipieavec la production de fruits orangé rouge. 
La forme des fruits varie de subsfrtiérique à ovoï- 
de avec une extrémité un peu pointue. Les âudes 
sur cette espèce sont nécessaires pour déterminer 
l'ampleur de la diversité et les relations phytogé- 
nétiques avec les espèces sauvages. 

E^fècÊS cMmejxs. il existe une cinquantaine 
d*eq)èoes de Cyi^umeaidra depuis le sud du 
Mexique Jusqu'àrArgentine. On considère com- 
me voisines de la tonule arbustive les espèces 
C. boHvarienm et C. kartwegii. Cette dernière 
produit des firuits comestibles, se cultive sporadi- 
quement et a été utilisée comme porte-greffe. 
Une autre espèce aux fruits comestibles, 
C. cafamwiensb ou casana, originaire de l'Equa- 
teur, se cultive en Nouvelle-Zélande. 

Pratkliias eulturales 

La culture commerciale de C. hetacea ne fait que 
débuter, bien qu'elle soit fréquente au niveau de 
la subsistance dans les jardins ruraux et urbains. 
Dans ce cas, la culture est limitée à très peu de 
plants (de deux à quatre) pour la consommation 
familiale. On ne vend les fruits qu'occasionnelle- 
ment sur les marchés locaux. 

Les techniques de culture se fondeni sur la 
multiplication par semences; il y a donc deux 
phases: 

Pépinière. Les graines extraites des fruits murs 
sont mises à sécher pendant 10 à 13 jours à la 
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température ambiante, puis on les met en pépiniè- 
re. Elles y restent 30 jours pour germer et, lorsque 
les plantules ont de 15 à 20 cm de haut (trois ou 
quatre feuilles), on les met en place. 

FkmtaâotL Considérant que les plantes sont cid- 
tivées dans des jardins où il n'existe pas de 
plantatim régulière, on n'a pas d'informations 
sur la profondeur de semis ou la distance entte les 
plantes, ni sur les travaux culturaux et sanitaires. 

La culture fondée sur la multiplication végéta- 
tive est très peu connue. Il semble qu'en Colom- 
bie on cultive C. betacea par boutures; ces der- 
nières doivent avoir de 20 à 30 cm et s'enracinent 
au bout de 30 jours; elles sont alors prêtes à être 
mises en place. A Cajamaica au Pâvw, on connaît 
un seul cas de propagation par boutures chez un 
agriculteur. 

PwspecttvM d'amélloratioii 

La culture de C. betacea est prometteuse et dmt 
faire l'objet d'études et d'expérimentations en 
cultures commerciales qui permettent de générer 
des technologies applicable. 

Les limitations de C. betacea sont déterminées 
par l'état traditionnel de la culture, plutôt que par 
les caractéristiques de la plante. L'état actuel se 
caractérise ainsi: 

• absence d'identification des cultivars; 

• absence de techniques de culture au niveau 
commercial et d'exploitation des plantes 
(techniques de taille et de régénération des 
plantes); 

• culture limitée aux jardins familiaux; 

• présence de maladies mvcotiqucs (oïdium 
sp.) el d'insectes qui attaquent les leuilles. 

On a détecté que cette espèce n'était pas très 
stable en ce qui concerne les caractéristiques 
obtenues par sélection, telles que la couleur, la 
taille, le caractère sucré des truils et le rendement. 
Il faut cependant recoiiiiaitre que ces caractéristi- 
ques ont été détectées dans des cultivars dévelop- 
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pès en dehors de la zone de dispersion naturelle 
(Nouvelle-Zélande), où des facteurs écologiques 
ont pu avoir une influoice. 

Les perspectives de la tomate aitustive se dé- 
duisent de la qualité et de la diversité d'utilisation 
des fruits. La plus importante et potentiellement 
la plus exploitable est la transformation indus- 
trielle des fruits en confîture. Cette agro-industrie 
encouragerait la culture sur de plus grandes su- 
perficies, élargirait le marché et permettrait de 
cultiver des cultivars à plus haut rendement et à 
meilleure qualité des fruits. 

Orientations de la recherche 

La culture intensive de C. betacea à des fins 
industrielles implique de réaliser diverses études 
tendant à obtenir une plus forte production. 
Pour cela, les activités suivantes smt recomman- 
dées: 

• Expérimenter la propagation végétative au 
moyen d^hormones qui accélèrent Tenrad- 
nement et Tactivation des bouiigeons. Les 
résuhats pourraient avancer la période de 
floraison. 

• Rechercherdes techniques de taille et d'actî- 
vation des bouigeons dormants. Uélimina- 
tion précoce de la dominance apicale provo- 
que une ramification à une moins grande 
hauteur. Les plantes, aptès la deuxième an- 
née de vie, présentent beaucoup de bour- 
geons dormants à la partie inférieure des 
branches et sur la tige principale, qui, s'ils 
étaient réveillés, formeraient des branches 
nouvelles et augmenteraient donc la pro- 
duction. 

• Reconnaître la diversité génétique de l'espè- 
ce dans le cadre de sa distribution géogra|Ai- 
que naturelle et celle des espèces voisines 
pour sélectionner des cultivars et tenter 
d'obtenir des hybrides: 

• Ftiidicr la biologie tloraleei ideiilifierlerôle 
possible des insectes poUinisatcurs. 



MPAYE D'ALTITUDE 

(Carica pubescans) 

Noms botaniques: Carica pubescens Linné 
& Koch, Vasconceiiea pubescens A.DC., 
C. candamarcensis Hook, C. cundinamar- 
censis J. Linden. 
FandUe: caricacées 

Noms communs. Français, papaye d*altitu- 
de, chamburu; espagnol: chilhuacân, dii- 
glacôn, chamburu (Equateur), chamburu, 
huanarpu hembra, papaya de monte, papaya 
arequipeAa, papaya de altura (Pérou, Boli- 
vie); papayuela (Col<Mnbie); anglais: moun- 
tain papaya 

Carica L. est un genre <Higinaire d'Amérique 
tropicale et subtropicale, dom on a décrit 40 
espèces natives depuis le Mexique jusqu'au nord 
de r Aigentine. C. papaya L. est l'espèce qui se 
cultive le plus dans les tn^iques à travers le 
monde. 

Dans les Andes, à des altitudes où Ton ne peut 
pas cultiver C. papaya, il pousse certaines espè- 
ces de Carica qui peuvent constituer des cultures 
prometteuses. Parmi ces espèces, on peut citer 
C. pubescens, cultivée dans les jardins fomiliaux 
depuis la Colombie jusqu'à la Bolivie. Il est 
probable que cette espèce a été extraite des forSts 
andines persistantes et mise en culture dans les 
jardins comme plante d'ornement et poiur ses 
fruits qui, lorsqu'ils sont mûrs, se consomment 
crus ou cuits. L'histoire de cet arbuste andin n'est 
pas très connue, mais il est possible que sa culture 
soit relativement récente, bien qu'il ait été cultivé 
avant l'introduction de C. papavu. 

On peut supposer que l'introduction de 
C. papaya en .Amérique du Sud a pu retarder 
l'évolution de la culture de C. pubescens et des 
autres espèces connexes. La marginalisation de 
cette espèce peut aussi être attribuée à l'indiffé- 
rciicc des populations andines cl à rabsoiu o tl'in- 
ciiutions à enireprenUre des études botaniques, 
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comme cela se passe pour les espèces d'autres 
familles. 

UiniMlioii tt appOcalioiit 

C. pubescens est exi^oitée surtout pour ses fruits, 
bien que d'amies parties de Taibuste aient une 
inqxntance médicinale. Les fruits mûis sont uti- 
lisés dans la pâtisserie finniliale et dans la confiée- 
tion de confitures et de boissons. Les fruits verts 
bouillis ou cuits au four peuvent se consommer 
comme l^pime. Lors^'ils sont verts, les fruits 
fournissait également du latex. Celui-ci, par sa 
teneur en papaïne. est accepté sur le marché 
imcmational pourrindustrie phamiacologiqueet 
comme attendrisseur de la viande. Dans la zone 
principale de culture (Colombie. Chili et nord de 
l 'Equateur), on utilise les fniits dans le traitement 
de Tartériosclérose. 

Au Pérou, dans les jardins d'Urubamba (Cu/xo), 
à 2 800 m. on a observ é des plants beaucoup plus 
hauts, robustes et ramiliés que les biot\pcs de 
Cajamarca. Ces caraetérisliqucs dclcrmincnt une 
production et une plus grande taille des fruits; on 
a compté sur un plant adulte jusqu'à 200 fruits. 
On utilise les fruits pour attendrir la viande bovi- 
ne dure; pour cela, on extrait le latex avec lequel 
on frotte la viande, que l'on laisse ensuite reposer 
pendant quatre à six heures. Selon les pratiques 
populaires, le latex s applicjuc coniie la mycose 
cutanée et la verrue plantaire; on l uiilise égale- 
ment comme vermifuge, dans le traitement de 
Témérité des bébés à l'époque de la dentition, 
contre le diabète et contre des maladies hépati- 
ques. Par son effet protéoly tique, il agit sur les 
cellules de la suriâoe de l'épidenne et ses agents 
patogènes. 

Dfcrtptlon botaniqtie 

C/ni^jcensestunaibustede 1 à2 m^dontlatige 
princqMie peu ramifiée a une base laise avec des 
dcalrioes fi[diaire8 très visn>les. n y a riq)paience 
d'un petit panier. Les feuilles som pétiolées, les 
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pétioles aymtt de 17 à 34 cm de long; la lame est 

dentalobulée, pentagonale, de 20 à 26 cm de long 
et 34 à 40 cm de laige. Les fieuillages om un lobe 
oentialde troisàcinqpetits lobes laiéfaux.oblongs- 
acuminés. Les fruits sont petits(de lOà 15 cm)de 
couleur jaune,àcinqodtés. La miyorilé des plants 
somdioTques. 

Pkéutogiê. n existe peu d'études phénologi- 
ques, surtomencequi concerne l'âgede floraison 
et laduféedepioductionduplant. Lesévaluations 
emiririques indiquent que lesplantes obtenues par 
semence atteignent leur âge de floraison au bout 
de 10 à 12 mois et que le cycle biologique se 
termine au bout de cinq ans. La croissance est 
lente et l'émission de feuillage est continue, mais 
les feuilles inférieures tombent. Il pousse peu de 
branches latérales, sauf lorsqu'on coupe le bour- 
geon principal. Une fois atteint l'âge de floraison, 
celle-ci est continue et se produit en même temps 
que l'émission de feuilles 

Les fniits mûrs sont mangés par les oiseaux qui. 
en perforant le mésiKarpe. [n(HUL|ueiit la chute 
des graines, ("es dernières ont une grande capaci- 
té de gcrniuuiiioii ci n 'ont pas besc)in de passer par 
une période de dormance. Les graines commen- 
cent à germer au bout île .^0 jours et on a observé 
un taux de germination de 60 pour cent. 

Ecologie et phytogéographie 
Cet arbuste fruitier pousse sous des climats tem- 
pérés à tièdes. En général, les caricacées d'altitu- 
de habitent la zone de forCt sèche de basse altitu- 
de. Dans les Andes, ces zones se situent entre 
2 000 et 3 000 m selon la latitude et correspon- 
dent aux zones agroécologiques de jaka et que- 
chua au Pérou, avec des précipitations annuelles 
de 500 à 1 000 mm. Les températures moyennes 
osciUementre 12et 18 'X:(22'^enhiveràmidi); 
le climat est subhumide. 

L'eqièoe est sensible aux basses tonpératures 
de l'aube et au soleil intense de midi en hiver (de 
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mai à septembre). Ces extrêmes de température 
atïecteni le feuillage et la maturation nomialc des 
(ruits. Bien qu'il (aille procéder à davantage de 
vcrirications, celte culture paraît recommandable 
en asstKiation avec d'autres arbustes. C'est ce 
que l'on peut déduire de son bon comportement 
dans les jardins à sols profonds et où la matière 
organique est abondante. La plante ne supporte 
pas de sécheresse prolongée car elle perd alors 
beaucoup de feuilles. 

La distribution géographique de C. puhescens 
est large tout le long des Andes. Elle comprend les 
versants occidentaux et orientaux et les vallées 
interandines depuis la Colombie jusqu'à la Boli- 
vie. C'est une plante qui croît spontanément dans 
la forêt bolivienne à côté d'autres espèces sauva- 
ges et en Colombie en tant qu 'espèce des bords de 
route jusqu'aux limites du désert. 

Diversité génétique 

C. piihcsi cns est une espèce bien définie et bien 
délimitée en ce qui concerne ses caractères mor- 
phologiques, quoique ceux-ci varient en ce qui 
concerne la hauteur de la plante ei ses ramifica- 
tions, le nombre des lobes et la pubescence des 
feuilles, la taille et la couleur des fruits et la 
quantité de latex. Les différences les plus impor- 
tantes s'observent néanmoins dans les formes 
sexuées des plantes. Dans cette espèce, comme 
pour C. papaya. il existe trois de ces formes: les 
plantes pistillées. les plantes estaminées et les 
plantes andromonoïques. Les individus à pistil et 
à étamines ne répondent pas aux changements 
climatiques saisonniers, tandis que les andromo- 
noïques, sexuellement ambivalents, produisent 
des fleurs femelles, mâles et parfaites (herma- 
phrodites) en différentes proportions selon les 
caractéristiques de la saison. 

Il est indubitable que la variation sexuée décri- 
te, conjuguée à la capacité de former des hybrides 
avec d'autres espèces, pemiet d'envisager de 
générer de nouvelles combinaisons et d'accroître 



la diversité. Les espèces équatoriennes C. penui- 
fioiia et C. chrysopi'fala ont été changées en hy- 
brides interspécifiques. On a démontré que 
C. peniiiiiona est issue de l'hybridation entre 
C. puhescens elC. stipiilatacluucC. vhrysopetala 
est le résultat de l'hybridation entre C". puhescens 
et C. monoica. 

Dans la zone géographique de distribution de 
C. puhescens. on ne connaît pas de cultivars, mais 
on peut supposer que le principal centre de diver- 
sité se situe en Elquateur et dans le nord du Pérou. 
On n'a pas non plus d'informations sur l'organi- 
sation d'une banque de gènes de cette espèce, qui 
pourrait éviter la perte de cultivars ou de biotypes 
prtxluits par la sélection et par les facteurs écolo- 
giques. 

Pratiques culturales 

Les connaissances agricoles actuelles sur 
C. puhescens dans les Andes sont réduites; sa 
culture est traditionnelle et se pratique dans les 
jardins des maisons rurales ctimme plante d'orne- 
ment et pour la consommation de fruits au niveau 
de la famille. Dans chaquejardin, on cultive de un 
à trois plants, qui font l'objet des mêmes traite- 
ments que les autres espèces de la parcelle, on ne 
peut donc pas parler de techniques de culture 
spécifiques pour cette espèce. 

Les paysans reproduisent cet arbuste par grai- 
nes ou occasionnellement par boutures. On ex- 
trait les graines des fruits et. après une courte 
période de séchage à température ambiante, on 
les fait gemier dans des pots de terre cuite ou dans 
d'autres récipients. Les plantes sont mises en 
place lorsqu'elles ont de 10 à \5 cm de haut (de 
deux à quatre feuilles). On n'a pas essayé de 
cultures pures, aussi ne connaît-on pas l'espace- 
ment entre les plants, mais, d'après le diamètre de 
la cînie. on peut l'estimer à 3 x 3 m. 

Les rendements par unité de surface ne sont pas 
connus, mais les comptages faits sur les plants 
que l'on trouve dans les jardins familiaux indi- 
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quent qu'ils peuvent produire de 50 à 60 fruits au 
cours d*uoe période de cnMssanoe qui dine ap- 
proximativenient quatre mois. 

Pirapsdiwts cTiHiéiloftlon 

La cofiunercialisation des firwts de C. piivMD'o sur 
les marchés des villages et des villes de montagne 
limitelaoonsommatioadesfiruitsdeC pubescens. 
On pourrait affirmer que c'est essentiellement la 
population rurale qui les consomme. On les trou- 
ve parf<Ms sur les nuudiés de montagne. Les 
meilleures perspectives pour mettre cette espèce 
en culture commerciale, encore que sur de petites 
siqierficies, sont Textraction de latex à Tétat vert 
et de soni-maturiié, ainsi que l'élaboration de 
produits transfbmiésoomnielejusetlesconfitures. 

La monoecie el/ou dicecie que présentem les 
espèces de Carica d'altitude (Andes) ont provo- 
qué quelques imprécisions dans la délimitation 
des espèces. Si Ton y ajoute les affinités qui 
existem entre celle-ci et la possibilité de gàiérer 
des hybrides interq)écifiques, il est évident qu'il 
est nécessaire de procéder à des études taxonomi- 
ques fondamentales. 

OflentoUon» de la recher c he 

On peut suggérer les orientations suivantes de 

redietdie: 

• collecte de matériel génétique et création 
d'une banque gènes; 

• révision taxonomiquc complète du genre; 

• achèvement des éludes ethnobotaniques; 

• études de biologie florale, de formation des 
fruits et des graines et du comportement de la 
diversité sexuée des plantes: 

• cultures expérimentales pour définir le com- 
portcmeni phcnologique et les modes de 
gestion de la culture: 

• expériences d'hybridation avec d'autres es- 
pèces et utilisation de techniques de micro- 
propagation. 

C. pubescens présente plusieurs options per- 
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mettant d'améliorer et de développer sa culture, 
mais cela nécessite des recherches siqiplémentai- 
res. Son introdiKtion parmi les cuhures commer- 
ciales et extensives serait im autre fiscieur de 
développement pour les zones rurales pratique- 
ment vides des Andes. 
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Les cultures de l'Amazonie et de rOrénoquie: 

origine, décadence et avenir 



Au couis des 10 000 années écoulées» les paysa- 
ges de rAmazonie et de rOiénoquie ont été 
dominés par des fofêts de nombreux types, prin- 
cipalement des fbiêts humidK» bofdées par des 
diamps au sud et au noid-ooesL Une zone aussi 
immense, qui occupe presque la moitié de TAmé- 
riqne du Sud si Ton y inclut les forêts tropicales 
desOuyanes, peut fttre considérée commerAma- 
zooie écok^gique. Ouue qii*elle est éoologique- 
ment continue, elle présente des liaisons saison- 
nièremcnt navigables entre les trois grands bas- 
sins hydrographiques: Orénoque, Amazone et 
Paraguay. L'Amazonie et l 'Orénoquie sont unies 
physiquement et écologîquement, aussi peul-on 
raisonnablement supposer qu'elles l'étaient éga- 
lement sur le plan cuUural. 

I .es récentes trouvai I les archéologiques du nord- 
ouest du Brésil suggèrent que les Amérindiens 
ont découvert l'Amérique du Sud il y a 40 ()()() à 
50 000 ans. Leurs migrations et leur développe- 
ment culturel et cultural peinent être délimites 
avec une certaine précision pour les 5 ()()() à 
10 000 dernières années, à tra\crs l étudc des 
langues, de l'archéologie et de l'histoire agricole 
(plantes cultivées cl autres plantes utiles). 

Lathriip a émis rh\polhcsc que l' Ania/onie 
était un iinpoiiani centre d'origine de l'agricultu- 
re. Son interprétation des vestiges archéologi- 
ques a identifié l'Amazonie centrale comme le 
centre pritnaire. La phytogéographie des plantes 
domestiquées par les Amérindiens suggère que la 
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zone de principale diversité génétique est le nord- 
ouest de l'Amazonie. La domestication des plan- 
tes médicinales ou magiques, ou ayant d'autres 
usages, appuie cette l^pothèse, de m£me que la 
diversité génétique du manioc (Matii/wt esciden- 
la), [vincipale contribution de rAmazonie écolo- 
gique à ragriculture momUale. 

Aujourd'hui, il devient de plus en plus évidoit 
que Tadaptatioa des Amérindiens aux écosystè- 
mes de l'Amazonie et de l'Orénoquie a été beau- 
coup plus complexe que ce que l'on peut en 
déduire de l'analyse de leurs techniques agrico- 
les. Au moment du contact avec les Européens, 
d'après Denevan. TAmu/onie comptait au moins 
5 à 6 millions d'habitants. 11 y en avait peut-être 
2 millions de plus dansd'autres parties del'Ama- 
7onie écologique. La pression que cette popula- 
tion exerçait était très limitée par rapport à la 
capacité de charge de la région. Cette situation 
contraste avec celle c|ui provaut aujourd'hui: une 
population de 20 à 30 millions d'habitants vivant 
dans la pauvreté: des iiovaux urbains obligés 
d'importer alinienis cl matériaux; une sévère 
dégradation de l'environnement. 

Cinquante ans après le premier contact, on 
reconnaît t)ue les habitantsd'origine de r.Ama/o- 
nie possédaient des connaissances agroécologi- 
ques sans égales, surtout si on les compare a cel les 
qui existent aujourd'hui dans la réiiion. De inC-me. 
les ci\ iiisaiions aiulincs lurent plus avancées à 
beaucoup d'égards que les aventuriers européens 
qui les conquirent. Il est aujourd'hui dinicUc de 
pratiquer une agriculture modérément durable tti 
Amazonie, et oneattiteloinde voir sedévelopper 
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des agroécosystèmes autodurables dans les tropi- 
ques humides, en raison de la pression démogra- 
phique et du modèle économique choisi. Tcnit ce 
que l'on pourra apprendre des derniers Amérin- 
diens aidera à implanter des systèmes plus dura- 
bles du point de vue écologique, économique et 
social. 

Il est toutefois indispensable de prendre cons- 
cience du fait que la conservation culturale est 
aussi importante en Amazonie que la conserva- 
tion biotique. Avec l'élimination des populations 
indigènes, on a perdu beaucoup de connaissances 
detypeécologique et agroécologique. Les 300 000 
à 700 000 personnes qui aujourd'hui habitent la 
région sont appauvries physiquement et culturel- 
lement. 

ORIGINES DE L'AGRICULTURE 
ET DIVERSITÉ GÉNÉTIQUE 

Les dates très précoces de la découverte del' Amé- 
rique du Sud parles Amérindiens modifient l'idée 
qu'on s'était faite du temps où a eu lieu l'adapta- 
tion humaine à la forêt humide. 

l a pénétration et la colonisation de cette zone 
par les chasseu rs-ciiei I leurs dépendait de iadistri- 
bution et de la disponibilité des ressources ali- 
mentaires. Au cours de la saison des pluies, il y 
avait en abondance des Iriiits cl ilcs noix qui 
pouvaient alimenter d'importantes populations, 
particulicrcnieni dans les iciîions situées le long 
des neuves, mais [K-ndant la saison sèche les 
ressources végétales étaient réduites. 

La population amérindienne réccnuneni arri- 
vée était cepeniiani peu nombreuse, l.a pêche en 
Ama/onic était elle aussi saisoniueiemcin abon- 
dante et représeniail une imptirlante source de 
protéines que Ton obtenait tacilcmeni avec des 
techniques simples. 

La combinaison de triiits. noi.x. poissons, rep- 
tiles et mammifères constituait une concentration 
très intéressante de ressources naturel les. On peut 
supposer que la colonisation de l'Amazonie a 
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commencé dès que ces ressources ont été décou- 
vertes. Selon Lathrap, dans un environnement 
ccmune la forêt tropicale, avec des ressources 
rares pendant certaines saisons de l'année, il est 
très probable que les Amérindiens ont essayé de 
concentrer ces ressources en plantant des végé- 
taux alimentaires (arbres et arbustes fruitiers, 
noix, fieuilles, racines) et d'autres végétaux ayant 
divers usages dans des lieux plus accessibles. Si 
les fruits ^ les noix ont été l'un des aliments 
principaux au cours de la saison des pluies, ces 
espèces ont probablement été les premières à 
recevoir des soins, tandb que les racines ont dû 
être domestiquées plus tard. Cés pratiques ont 
évolué ultérieurement vers les systèmes comple- 
xes d'agrosylviculture et d'amâuigement fores- 
tier que l'on rencontre aujourd'hui en Amazonie 
et en général dans les régions néotropicales. 

L'agroi^viculture est un système très efficace 
pour améliorer les cultures, puisqu'il permet un 
progrès génétique rapide s'il existe une diversité 
suffisante. .Au long des millénaires, s'est déve- 
loppée la base génétique nécessaire pour modifier 
et domestiquer complètement de nombreuses 
espèces annuelles et pérennes en Amazonie. 

Se fondant sur les cultures fruitières pci^cnnes 
domestiquées et semi-domestiquées. Pauteur a 
émis rhypothése de la création d'un centre de 
diversité génétique dans le nord-oucsi de 1" Ama- 
zonie, tout en reconnaissant qu'il existe une gran- 
de diversité en dehors de ce cenire. Le tableau 6 
présente 2 1 espèces pérennes, fnntièreset à usage 
industriel de l' Ama/onic et tie l'Orénoquie qui 
soiuiennent l'hypiulicse de ce centre de diversité 
ou d une domestication très précoce dans l'Ama- 
zonie écologique en tiehors de ce centre. 

Le manioc. la patate ilouce tlpoimn a Ihilatas). 
le cliou caraïbe i \iinflio\iinia \ii\;irfifolitim) et 
d'autres racines moins im[iort.mtcs sont devenus 
ta base alimentaire de la région et ont été apportés 
àd'autres régions des néotropiques, puis plus tard 
dans le reste du monde. Bien que l'aibre è coca 
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TABLEAU 6 Cultures fruitières et cultures technologiques pérennes domestiquées 
et semi-domestiquées en Amazonie et en Orénoquie 



Espèce Famille Origine prob«ble 



Anmwaoomoaua 


Bramélksotes 


SudKNMflt da rAmazonla 


Annona rmiricata 


Anonaoéw 


AmériqM» du Sud (partie septonlrionala) 


Baciris gasipaes 


Palmiers 


SudouMt d» rAmaxoni» 


BbtaonKana 


Bixaotes 


Amérique du Sud (fMirte saptanMonale) 


Bonijoa soitaia 


Rubtaoéss 


Ouest de l'Amazonie 


Caricapapaya 


Caricaoées 


Amérique du Sud (partie seplanirionale) 


Crascen^ cufBte 


Bignoniaoées 


Ouest de l'Atnazonle 


BjgeniaMip^aa 


Myrtaoéee 


Ouest de rAmazonie 


Ganipaamericana 


Rublacées 


Néotropiques 


Lonchœaipua tOHb 


Légumlnausas 


Ouest de l'Amazonie 


Maooubea witotorum 


Apodnaoées 


Amazonie centrale 


^ssWoraaduSa 


PassîllorecéBS 


Amérique du Sud (parla aaplenlrionala) 


Paummaoupana 




Amasinie centrale 


PofaquaUtaaarieaa 


Icacinaoâes 


Ouest de r Amazonie 


nununM oacnpMmoiia 


Moracéas 


Nord<iuest de rAmazonie 


Pouteria cakntto 


SapolaoAes 


Amérique du Sud (partie septentrionale) 


Quaiaribaaeofdata 


Bombacacéw 


Noid^Miest de l'Amazonie 


fkMnia nujcoÊa 


AnonaoAn 


Amérique du Sud (parlia MplanMonale) 


Solanm saaattmonm 


Solanacéas 


Nord^uest de rAmazonle 


ThaabfomabiBOlor 


Eaterculiacées 


Néotropiques 


Thaobroma cacao' 


Estorcufiacées 


Nord-ouest de rAmazonle 



' Bien que le cacao n'ait pas été domesliqué en Amazonie, on l'inciut en raison de sa grande richesse génétique dans celle région. 



{Erythroxylum coca) soit considéré comme une 
culture andine, il existe aussi une variété domes- 
tiquée dans les basses terres, l'Ipadu. Les plantes 
servant à des usages rituels et médicinaux en 
Amazonie, domestiquées ou semi-domestiquées, 
importantes pour les cultures amérindiennes, pré- 
sentent elles aussi des potentialités d'exploitation 
dans la société moderne. 

DÉCADENCE DE L'AMAZONIE 
ET DE L'ORÉNOQUIE 

La dccudence des s(x:iétés amérindiennes de 
l'Amazonie écologique a commencé avant le 
premier contact direct avec les aventuriers euro- 



péens. L'ampleur de cette décadence avant 1542, 
date à laquelle Francisco de Orellana a descendu 
les fleuves Napo et Amazone, n'est pas connue, 
mais on croit que les maladies européennes s(Mit 
parvenues à l'intérieur de la région avant les 
Espagnols et les POrmgais, en provenance des 
Andes et surtout des Caraïbes. 

Bien que le d^)eupleniâit soit le principal 
indicateur de la perte de connaissances culturales, 
un meilleur indice est le nombre de tribus annihi- 
lées au cours de ce processus, puisque la dispari- 
tion d'un groupe ethnique signifie que toutes ses 
connaissances acquises et la majorité de ses ins- 
truments agricoles, ainsi que les variétés culti- 
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vées. se sont aussi effacées. Avec une peile de 90 
à 95 pour cent de la population initiale on peut 
estimer qu'au moins 80 pour cent des groupes 
ethniques onu disparu. 

Selon Lathny», en Amazonfe occidentale, la 
nation omagua a été détruite en totatilé 100à200 
ans iqnès l'arrivéedes Européens. Carvajal»clin>- 
niqueur de Texpédition d'Oiellana, rapporte que 
dans les villages il y avait des plantations d*art»es 
firuitiets de nombreux types, ce qui indique évi- 
demment que c'étaient des éléments importants 
de Palimentation amazonienne. Heureusement, 
de nombreux cultivars de manioc, y compris ceux 
provenant des zones inondâtes que Ton récohe 
en six moi8,etlescultivarsde nombreux arbres ou 
arbustes fruitiers ont subsisté dans la région, 
indice troublant de ce qu'était la situation avant le 
contact avec la populati<m amazonienne. 

Chaque groupe tribal avait son propre patri- 
moine de connaissances sur les plantes utiles et 
cultivées, initialement tirées des forêts qui Ten- 
louraient ou importées d'autres régions sous for- 
me cultivée ou domestiquée. Chaque nation amé- 
rindienne peut être considérée comme une source 
de savoir différent. Ce qui reste des rares plantes 
qui subsistent doit être conservé, non seulement 
pour dos raisdps i;thic|ues cvidcMites, mais aussi 
pourtlcs raisons ccunoniiqucs rclaiivos à l'avenir 
dcrAma/onic.Cclaéiaiit. la dccadotice de l'Ama- 
zonie écologique n'a pas encore allcuil st>n point 
maximal, et l'érosion de la diversité génétique et 
de sa hiodiversilé s'est accélérée ces dernières 
années. 

ÉROSION ACTUELLE DES RESSOURCES 
GÉNÉTIQUES ET CULTURALES 
(^uekjues un-^ des i:()u\ ememenis des pays ama- 
zoniens coinineiKCiU a aider les derniers Amérin- 
diens à résister à l 'acculturation continue, surtout 
en Colombie. Bien que l'acculturation et la dimi- 
nution de la population soient les principales 
raisons de Térosion des ressouices gâiétiques, 
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rintégrité de ces ressources est menacée aussi par 
d'autres facteurs. La principale menace est Texo- 
de rural des paysans amazoniens, pour la plupart 
de descendance amérindienne. Le problème est 
particulièrement grave au Brésil, où on les appel- 
le caboclos. Dans les riions où les Amérindiens 
ont été éliminés, ou qu'ils ont abandonnées, les 
cofoc/os sont les héritiers des restes du patrimoi- 
ne amérindien, qui comprend les cultures. Quand 
les caboclos émigrent, les cultures disparaissent 
du feit de la concurrence de la végétation secon- 
daire. La civilisation cabocla doit aussi être con- 
servée, gfftce à un effort des gouvernements, en 
particulier par des programmes de développe- 
ment qui permettent à la population de conserver 
son Style de vie. 

Une autre menace est constituée par rimmigra- 
tion de groupes non amazoniens. En Amazonie 
hispanophone, ce sont des persans andins ou 
entiers qui s'installent avec Tappoi de leur gou- 
vernement ou simplement parce qu'ils ont aban- 
donné les montagnes toujours plus pauvres pour 
les basses terres supposées être plus riches. En 
Amazonie brésilienne, ce sont les paysans expul- 
sés des terres fertiles du sud qui viennent à la 
recherche de terres nouvelles pour vivre. Aucun 
de ces groupes ne connaît l'écosystènie amazo- 
nien ni ne cherche à pmtiier de l'expérience des 
experts locaux, aniei indieiis et calnn los. 

l.es grandes luicieiulas d'élevage el auires jiro- 
Jets de développenieiu i mines, systèmes h\droé- 
leetriques) eonsliluent eneore une autre nienaee. 
puisqu'ils déboisent tic \asies superficies pour 
obtenir des revenus à court terme. C\'s projets sont 
des agenls actifs de l'accLilmraiion des .Amérin- 
tiieiis. (.le l 'excKle niral et tic I immigration de mm- 
amazonicns. Ils sont promus par ttius les gouver- 
nements de la région, souvent au moyen de sub- 
ventions directes. Les calculs récents publiés par 
Fèamside indiquent qu'entre 6 et 8 pour cent de 
r Amazonie brésilienne ont été déboisés et consa- 
crés en majeure partie à l'élevage dans lecadre de 
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projets de grande ampleur, ou qu'elle est telle- 
ment dégradée qu'elle ne permet plus un soutien 
adéquat des populations humaines. 

La ccMiservation des ressources génétiques et 
culturales, et de toute la biodiversité en général, 
ne sera possible que si elle se fait dans le cadre 
d'un programme régional de développement. Une 
agriculture viable, permanente et variée doit être 
la base de ce pw^ainme, qui n*est réalisable que 
si Ton développe des espèces et des technologies 
nouvelles. Beaucoup de ces espèces existent déjà 
et d'autres peuvent être facilement trouvées par- 
mi les espèces natives exploitées, cultivées et 
domestiquées en Amazonie. Les technologies 
doivent être développées à partir des techniques 
et cultures indigènes et caboclas^ moyennant les 
modifications nécessaires pour répondre aux be- 
soins des populations plus nombreuses d'aujour- 
d'hui et de demain dans une économie de marché. 

CULTURES ET ESPÈCES SAUVAGES 
QUI MÉRITENT L'ATTENTION 

L'Amazonie écologique a fourni à l'agriculture 
mondiale diverses cultures importantes et peut 

encore en offrir beaucoup d'autres si la recherche 
scientifique et Faction entrepreneuriule s'orien- 
tent vers cet objectif. Le manioc a déjà été men- 
tionné: on le considère comme la sixième culture 
par ordre d 'importance dans l'alimentation mon- 
diale. Le chou carailie iXaiuhosonui soi^itlifo- 
lium\ la noix du Brésil (BenhoUetia e.xcelsa), les 
piments {Capsicum spp.), Tananas (Ananas co- 
mosu.s), le cacao (Thcohroma cacao) cl l'hévéa 
(Hvvca hidsilicnsis) sont oricinaircs de cette ré- 
gion. On ne traitera dans celle section que de 
iliiekiues groupes d espoces perenncs présentant 
un potentiel d'ulilisatuMi [>liis vaste. 

Les palmiers constituent un groupe naturel (.|ui 
réunit au moins une dou/aine ti'espcces à lorl 
potentiel, l.e palmier jK-che ou [leiihaie {Ihn tn\ 
'^(isijHU's) est runii|ue palmier des neotropie|ues 
qui ail été domestiqué et qui ail divers usages 
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potentiels dans l'agriculture moderne conmie en 
agriculture de subsistance. 

Le complexe Jessenia/Oenaeaipus contient 
divers palmiers qui ont été très importants pour la 
subsistance dans la région. Jessenia bataua con- 
tient dans son mésocarpe une huile qui est prati- 
quement indistinguable de l'huile d'olive (Otea 
eurt^a) et qui, de plus, constitue une protéine 
d'excellente qualité. Le genre Astrocaryum est 
très populaire grâce à ses fruits qui se consom- 
ment frais; certaines espèces ont un potentiel de 
cultures oléagineuses. Mauritia flexuosa ti Eu- 
terpe oleracea sont des espèces dominantes dans 
les plaines d'inondation des grands fleuves, où la 
majorité des cultures agricoles ne prospèrent pas, 
et produisent des quantités énormes de fruits 
moyennant peu de soins et aucun engrais. 
£. o/erarraestl'espècequi produit laplus grande 
quantité de cœur de palmier pour le marché mon- 
dial. Orbignya phalerata est une autre espèce 
dominante que l'on rencontre aux limites méri- 
dionales de l'Amazonie et qui produit des mil- 
lions de toiuies de fruits riches en huile et en 
amidon, avec un endocarpe ligneux excellent 
pour la préparation de charbon. D'autres palmiers 
offrent des fruits, des fibres et des matériaux de 
construction, et présentent un énorme potentiel 
comme arbres d'ornement. 

Il existe de nombreuses noix et espèces à grai- 
nes similaires. La plus connue est la noix du 
Brésil, plantée et utilisée largement par les Amé- 
rindiens et autres habitants de la région et expor- 
tée sur le marché international. Une espèce con- 
nexe est le canari macaque ou noix de sapucaia 
(Lccyihispisiini\).qu\i\ un meilleur goût mais qui 
est très dil't icile â cueillir car le Iruit ne tonilx? pas 
tle l arbre lorsqu'il est mûr. Au nord, la noisette 
indienne. iCaryoair niu ifcrum) a autrelois été 
importante et peut le redevenir. .\u Péiou. une 
espèce atïine. (\nyo( (ii i^lahi iini. est largeinenl 
utilisée et peut se ccinveilir en culture il'exptirta- 
lion si l'on procède aux recherches voulues. Ca- 
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ryodendron orinocensis est une esfèct promet- 
teiue qui ftût actuelletnent robjet d'une certaine 
attention en G>lonibie. Cmupia longipenduh, 
présente à Manaos, se distingue par sa saveur 
délicate, sa pfécocilé et sa cnussance en cultine. 
L*anacardier iAnacar^Sum ocddentale) est natif 
le long de la cAte biésilienne au sud de l'Amazo- 
nie écologicpie; il existe au moins deux espèces 
affines des foiêts humides qui mériteraient d'être 
étudiées. D'autres espèces de noix doivent fisure 
l'objet d'études scientifiques et de marché, en 
raison de leur fiicilitédepféparation,d'utili8ation 
et de commercialisation. 

Divers aibies fruitiers à mésocaipes riches en 
huile et en amidon ont constitué d'importantes 
ressources natives ex|rtoitées et cultivées par les 
Amérindiens. On tiouve dans ce groupe l'umari 
d'Amazonie (Poraqueiba seHcea^ un arbre frui- 
tier cultivé dont l'origme n'est pas connue. H est 
domestiqué et largemen t planté dans toute la 
r^on et constitue la base d'un système agrofb- 
restier orienté vers le maidié d'Iquitos au Pâiou. 
Cao>ocarvf//osiim est utiUsépriiidôialement pour 
son mésocaqwfpii oontioit de l'huile et de l'ami- 
don et possède une noix de saveur excellente. 

Les fruits succulents et anmiatifpies sont abon- 
dants et peuvent offrir de nouvelles options aus55i 
bien sur le marché des fruits frais que surceluides 
fruits transformes. L'ananas SmotMli Caycnc est 
originaire de I '( )réni>quie et c'est le cultiver pré- 
dominant dans le monde entier, surtout pour la 
transfoimation. 

Vmtà les nombreuses espèces domestiquées 
ou cultivées étudiées par Cavalcante ( l*>S8), on 
ne peut en mentionner ici que quelques-unes. La 
sapote d'Amérique du Sud ( Quarai ihca corJata ) 
possède une peau élastique qui en permet le 
transpoi't et le stockage dans des conditions faci- 
les; sa pulpe orangée est sucrée el suceuletite. Le 
goySLMcr {Eui>t'iiia silpitatii ) a un arôme délicieux 
et une saveur exquise, niais très acide: il présente 
néanmoins un grand potentiel pour la transforma- 
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tion dans l'industrie agroalimentaire. Le camu- 
camu (Myrciœriadubia) est req)èce sauvage qui, 
de tous les fruits, contient la plus grande quantité 
de vitamine C (±4g pour 100g). Le cupuassu 
(Theobroma gran^onm) est une espbob affine 
au cacao dont la pulpe possède une saveur forte, 
aigre-douoe, tiès appropriée pour les jus ou les 
glaces. 

Les espèces riches en divers Qrpes d'huiles 
essentielles sont courantes en Amazonie écologi- 
que, ainsi que d'autres productiioes d'huiles, de 
résines, de gommes et de latex. Le bois Marie 
{Amba roseodora\ déjà pratiquement éteim du 
feit d'une exploitation destnictrice, est utilisé 
pour obtenir une huile essentieUe très demandée 
sur le marché des parfums. On a observé que les 
feuilles contiennent même plus d'huile que le 
tronc et permettraient une récolte durable au lieu 
d'une récolte destnictrice. CoptàierQ multijuga 
produit une oléoiésine liquide qui provient direc- 
tement du tronc; on peut l'utiliser comme substi- 
tut du diesel; elle a en outre un usage médicinal et 
on étudie son application dans l'industrie cosmé- 
tique. La sorva (jCouma udlis) exsude une gomme 
non élastique que l'on utilise dans le chewing- 
gum. La gcmune synthétique est le conposant de 
la majorité des gommes à mâcher, mais la gomme 
de sorva n'a pas encore été synthétisée et on la 
recueille à partir des arbres sauvages. Malheureu- 
sement, sa collecte est également destructive, 
bien que I on ait démontré qu'on pourrait la 
réaliser de façon durable comme celle du caout- 
chouc. 

Il existe plus d'une centaine d'espèces donnant 
du bois de charpente, bien qu'une vingtaine seu- 
lement soient largement commercialisées. Com- 
me les réserves d'Asie et d'Afrique s'épuisent. 
l'Ama/oniesctransfonneen foverd'exploitation 
excessi\ enient destructrice, puisque jusqu'à 
aujourd'hui aucun des gouvemcments de la ré- 
gion n'a lernu iiK-nt réglementé l'activité fores- 
tière, i^s ressources génétiques s'érodent très 
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rapidement, et ce processus ne pourra être stoppé 
que si l'aménagement forestier se substitue à 
rexplottation. 

Ce chapitre a traité essentiellement des espèces 
péiennes, sauvages et cultivées puisque la forêt 
doit être conservée non seulement parce qu'elle 
est un élément important de l'équilibre écologi- 
que de la planète, mais aussi parce qu'elle con- 
tient des produits et des systèmes naturels et 
artificiels irremplaçables. La seule manière de la 
conserver est de trouver des modèles de dévelop- 
pement qui considèrent que les écosystèmes fo- 
restiers et leurs activités connexes sont (rios pré- 
cieux que le bois coupé ou les terrains occupés par 
des pâturages. Il faut que les gouvernements des 
pays de l'Amazonie élaborent des programmes 
de développement durable qui soient justes pour 
tous les habitants de la région. 

NOUVELLES ORIENTATIONS 

POUR LE DÉVELOPPEMENT AGRICOLE 

NÉOTROPICAL 

Reconnaître la valeur des forêts est essentielle- 
ment une question politique puisque les études 
ont montré que les produits extraits et la gestion 
forestière scientifique présentent une plus grande 
valeur à long terme que n'importe laquelle des 
autres solutions pratiqu^iactuellement en Ama- 
zonie écologique. C'est paiticulièrement évident 
lorsqu'un système de collecte bien planifié ou 
l'aménagement forestier scientifique se compa- 
rent à l'agriculture convcniionnelle dans les sols 
pauvres. La collecte à partir de populations sau- 
vages est souvent considérée comme un système 
imparfait qu'il dépasser par le dévclc^ppc- 
ment. Cependant, les dcfauis de ce mode d'ex- 
ploitation proviennent plutôt de l'objectif que 
l'on donne à la planification au niveau des gou- 
vernements et des organismes de dcvcloppemeni 
international, qui le considèrent essentiellement 
comme une stratccic de subsistance étroitement 
liée à la pauvreté rurale. En réalité, la collecte. 
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comme l'ont montré Altieri, Merrick et Anderson 
(1987) peut se convertir en un facteur économi- 
que important, et, dans le cadre rural, c'est déjà 
une activité qui maintient de nombreuses familles 
loin de la pauvreté absolue. 

Il est évident qu'il sera impossible de conserver 
toute la superficie forestière de l'Amazonie, car 
l'abattage est tiès rapide, et il serait difficile de 
stopper inunédiatement sa destruction. Mais ce 
qui est plus important, c'est qu'il n*existe pas 
d'autres solutions ayant fait leurs preuves qui 
puissent gagnerl'appui des gouvernements et des 
habitants. C'est pourquoi les institutions scienti- 
fiques de l'Amazonie et leurs collaboraletirs dans 
d'autres régions devraient développer un pro- 
gramme comportant trois objectifs simultanés, 
afin d'identifier pour le marché un bon nombre de 
nouvelles cultures. Ce prognunme com pre n dr ait 
l 'agriculture traditionnelle (monoculture), l'agro- 
sylviculture et l'aménagement forestier polyva- 
lent; son objet serait les cultures pérennes en 
remplacement des annuelles. 

L'agriculture traditiocuielle n'appelle pas de 
commentaires, car toutes les institutions de la 
région la connaissent bien. Cependant, toutes les 
espèces natives ne servent pas pour ce modèle 
d'agriculture, puisque, lorsqu'on les plante en 
densité supérieure à la normale dans les écosystè- 
mes ou les agroécosystèmes traditionnels, elles 
peuvent être vulnérables aux parasites et aux 
maladies qui ont évolué avec elles. Un exemple 
en est Caryoâendron orinocensis, du nord-ouest 
de l'Amazonie, qui pousse en faible densité dans 
la forêt ou dans les systèmes agrosylvicoles indi- 
iioncs Lorsque la société Aracuara a organisé une 
collecte de matériel génétique à San José de 
Guaviare et en a entrepris une monoculture bien 
conçue, C. orinocensis aéié immédiatement atta- 
quée par une chenille des feuilles qui a pratique- 
ment paralyse la pousse des plantes et rendu 
impossible la détermination de leurs caractéristi- 
ques et leur évaluation. Ce type de problème 
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pourrait se produire dans beaucoup d'espèces 
indigènes, et c'est la raison principale pour la- 
quelle il fiuit entreprendre un programine à trois 
voletB. 

«Agrosylvicultnie» est le nom nouveau d'une 
pratique très ancienne qui combine diverses cul- 
tures dans une unité écologiquement intégrée. 
L'agrosylviculture indigène - pratique agricole 
traditioiineUe de l'Amazonie écologique - est 
Tune des formes de ce type d'exploitation. Dans 
le monde entier, l'agrosylviculture est une prati- 
que des petits agriculteurs, car la main-d'œuvre y 
est relativement intensive. Cela contraste avec 
l'agriculture tiaditionnelle du monde déveloiqïé, 
où c'est le cantal qui est intensif. Le développe- 
ment peut aussi se fonder sur la main-d'oeuvre au 
lieu du ciqHtal, surtout du fait que la main-d'œu- 
vre est relativement abondante dans les néotiopi- 
ques, tandis que le capital est plus rare. 

L'aménagement forestier polyvaloit est une 
pratique permettant de gérer une section de la 
forêt an profit du ]dus grand ncmibre de person- 
nes. L'aménagement forestiw traditionnel, au 
contraire, a souvent exclu les habitants originai- 
res de la r^on pour ne profiter qu'aux grands 
propriétaires et aux sociétés. Un système d'amé- 
nagement forestier polyvalent devrait être orienté 
vers l'enridûssement de la forêt par des espèces 
productrices de fiuits, de ncMx, de latex et d'huiles 
essentielles, ainsi que des espècesàboisd'œuvre. 
Ainsi, la forêt peut être exploit de façons diver- 
ses foute l'année pour profiter aux communautés 
qui y habitent au lien de ne profiter qu 'à quelques- 
uns. Les féserves du Brésil peuvent évoluer vers 
ce ^pe de système, bien que les études nécessai- 
res doivent être plus inqportanles que pour les 
deux autres volets cités. 

L'agrosylviculture et raménagement forestier 
polyvalent exigent une étude multidisciplinairc 
qui doit commencer par rethnobiologie et étudier 
les coutumes et pratiques agricoles des Amérin- 
diens et des caboclos. Généticiens, hwticulleurs 
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et sylviculteurs doivent améliorer non seulement 
le matériel génétique utilisé, mais aussi les systè- 
mes d'exploitation indigènes, qui ne sont peut- 
être pas suffisamment orientés vers le marché, 
afin qu'ils deviennent attrayants pour la majorité 
des agriculteurs, vulgarisateurs &l planificateurs 
des gouvemments. Ces activités doivent être 
menées en collaboration avec les entreprises, de 
manière que les priorités soi«it établies en fonc- 
tion du marché. 

Le dévelofqpement fotur de l'Amazonie écolo- 
gique doit être conçu de façon à profiter aux 
habitants de la région sans dégradation de l'envi- 
ronnement naturel . La biodi versilé et hi conserva- 
tion de la diversité culturale ^ génétique doivent 
être les éléments essentiels de ce programme. La 
forêt doit être reconnue comme une ressource 
précieuse, et les pratiques agricoles, agrosylvico- 
les et d'aménagement doivent être conçues pour 
pouvoir l'exploiter de façon rationnelle au lieu de 
l'éliminer. 
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Cupuassu 
{Theobroma grandiflorum) 



Nom boUmiquê: Theoixrmna grandiflorum 
(Wild. ex Spnng) Schumami 
FondOe: esterculiacdes 
Nom etmuium. Français: cupuassu; portu- 
gais: caçnaçu 

Theobroma gnmd^mvm est un aibre fiwitier 
considéré comme espèce cultivée à l*époque pré- 
colombienne, que 1*011 rencontre encore à Tétat 
sauvage dans la soosh^od mentale de TAma- 
zonie brésilienne. Divers auteurs estiment que 
c'est Pun des fruits les plus prometteurs de la 
riche flore amazonienne, dont on a décrit 271 
espèces fruitières. L'analyse du potentiel des es- 
pèces fruitières natives d* Amazonie a conduit 
Tauteur à proposer quatre groupes prioritaires: 

14 eqièoes considérées comme domestiquées, 
panni lesquelles le cupuassu; 19 espèces semi- 
domestiquécs: 1 2 espèces non domestiquées, mais 
présentant un potentiel reconnu de domestica- 
tion; 13 espèces de palmiers. 

Description botanique 

T. urunJiflonini est une espèce arborée qui atteint 

15 à 20 m (le haut, nuiis nuiiiis de S m en culture. 
La ramit'iealiDn est trichomique; les feuilles sont 
simples, alternées et coriaces, de 25 à 35 cm de 
long et 6 à 10 cm de large, à face brillante et 
pubcscente et envers gris. Les intlorocences en 
cyme ont de [rois à cinq Heurs, avec cinq pétales 
subtrapézoïdaux de couleur violet foncé, un cali- 



L'auteur de ce chapitre est D. Giaoo(nelti(CENARGEN/ 
EMBRAPA, Brasilia, Brésil). 



ce à cinq sépales triangulaires, cinq étamines à 
anthères biloculaires, cinq staminodes et un ovai- 
re supérieur penti^ooal à cinq loges pourvu de 
nombreux primordiums sâninaux. La pollinisa- 
tion est autogame (surtout par les fourmis et 
iqihidiens), avec anthèse vespérale. Le fiuit en 
drupe a une odeur intense et agréable; il est lisse 
extérieurement, ellipsoïdal, de 25 cm de long sur 
12 cm de large, et pèse jusqu'à 1 ,5 kg. L*endocar- 
pe est blanc, mou, à saveur acidulée; il contientde 
25 à 50 graines superposées en cinq rangées. Les 
fruits se récoltait à maturité, lorsqu'ils tombent 

Ecologie et phytogéographie 

A rétat sauvage, le cupuassu pousse dans les 
forêts primaires des hautes terres, dans des sols 
fertiles et bien drainé.s. il est plus fréquent dans le 
sud de l'Etat de Parâ. sur le bord des fleuves 
T^jôs, Tocantins, Xingu et Guama. et se ren- 
contre jusqu'au nord-est de l'Etat de Maranhào 
au bord des fleuves Turiaçu et Pindaré. Il requiert 
des températures annuel les moyennes situées entre 
21 et 27 'C. une humidité relative moyenne 
annuelle de 77 a SN pour cent, une pluviosité de 
I ^;(M) à 000 nini. On le cultive dans les petits 
jardins familiaux et en plantations commerciales 
dans l'est de l'Amazonie au Brésil. 

Diversité génétique 

On a liécrit 20 espèces différentes de Tlicahroma, 
mais on n'en accepte que 12; panni celles-ci. 9 
sont natives de l'Ania/onie. et c'est pourquoi le 
centre de dispersion génétique paraît se situer 
dans la partie occidentale de la région. La iumtc 
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de distribution des espèces de Theobroma va à 
rest jusqu'à PEtat de Maranhio, à Pouest jus- 
qu'au pied des Andes au Pérou, au nord jusqu'au 
sud du Mexique, et au sudjusqu'àla Bolivie et, au 
Brésil, jusqu'au sud de TEtat de Mato Grosso. 

Le genre Theobroma est typiquement néotropi- 
cal, réparti dans la forêt tropicale humide de 
rhémisphère occidental entre 18° de latitude nord 
et 15° de latitude sud. La région la plus riche en 
espèces se situe entre le Costa Rica et le nord-est 
de la Colombie, avec cinq sections et 20 espèces. 
T. grandiflorum appartient à la section Ghssope- 
talum, composée de 1 1 espèces; F. cacao est 
l'unique espèce de la section Theobroma. 

Quatre espèces de Theobroma ont été décrites 
comme productrices de pulpe comestible: 
T. grandiflorum, T. canumanense Pires & Froes, 
T. subincanum Martius (Cupûi au Brésil et Cacau 
de monte en Colombie) et T. bicolor Humb. & 
Bonpl., qui est un petit arbre que l'on trouve 
depuis l'Amazonie occidentale jusqu'au sud du 
Mexique. On prépare également du chocolat avec 
les graines de ces espèces. Les bassins des fleuves 
Napo, Putumayo et Caqueté en haute Amazonie 
paraissent être le centre de diversité génétique de 
7. cacao^msàsctluideT. grand^ommsttîaave 
dans le sud du Pari au Brésil, ainsi qu'àTocantins, 
Tapajôs, Xingu etCuama. Au Parâ. on connaît trois 
cultivars de cupuassu: Redondo, dont l 'extrémité 
est arrondie et qui est le plus courant; Mamorano, 
qui présente une pointe à l 'extrémité et produit les 
fruits les plus grands: et Mamau.qui est peut-être un 
mutant parthéniK-arpique. Les hybridesartiliciels 
entre T. grandiflorum et T. obovatum produisent 
des traits qui présentent les caractéristiques du 
cupuassu. mais plus petits et qui résistent au «balai 
de sorcière». 

En Ama/onie brésilienne, il existe trois collec- 
tions de matériel génétique de cupuassu. 1 ;i prin- 
cipale se trouve à l'INP A. pri-s tic Maïuios. a\cc 
27 ccluiniillons. Le CPAU . a F^clcrn. conscnc 

une collection de 13 échaniillons, et le Dépar- 



tement spécial de l'Amazonie dépendant du 
CEPEC, qui à son tour dépend de la CEPLAC, a 
créé depuis 1976 une banque de gènes du cacaoà 
Belém, avec I 749 échantillons de T. cacao re- 
cueillis en Amazonie, sept espèces de Theobroma 
avec trois génotypes de T. grandiflorum et trois 
de Herrania, 

Le cupuassu souffre d'une forte érosion géné- 
tique. Son centre de diversité se trouve dans une 
sous-région du sud de Pari, où la destruction de 
son habitat a été intense du fait de la déforestation 
ainsi que de la construction du barrage de Tucu- 
ruf, qui a inondé 2 300 km^ de végétation primai- 
re dans le bassin du fleuve Tocantins où l'espèce 
est encore abondante à l'état sauvage. 

Pratiques cuiturales 

Techniques traditionneOes de multipHcation. 
Le cupuassu se multiplie généralement par se- 
mences, nuis des variétés conune Mamau, sans 
graines, se multiplient par boutures ou greffes. 
Les semences, comme dans toutes les espèces de 
Theobroma, ne résistent pas à la dessication, et il 
faut les semer dès qu'on les a libérées de la pulpe 
et qu'on les a lavées. Les pépinières se préparent 
avec ime Vsm fertile que l'on fume, en la mainte- 
nant à l'ombre naturelle ou sous un filet de plas- 
tique donnant 75 pour cent d'ombre. On sème 
de 800 à 1 000 graines par mètre carré en lignes 
espacées de 5 cm, avec 2 cm entre les graines, et 
on les couvre d'une couche de terre de 1 cm. La 
germination prend près de 10 jours. Lorsque les 
plant u les mesurent 10 cm. on les transplantedans 
des sacs de polyéthy lène noirs de 40x30 cm. avec 
un substrat riche en matières organiques et en 
engrais. Les plants se conservent en pépinière à 
mi-onihn (50 pour cent) jusqu'à plantation en 
place. lorsLju'ils atteignent près de 50 cm. 

P<nir la multiplicalion par boutures, on utilise 
des branches lermiiiales jeunes avec environ cinq 
Icuilles. comme pour le cacao. On coupe les 
teuilles à moitié et on applique une hormone de 
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RGURE 23 

Cupuassu {Theobnitia gnndHlorum), fleurs et section du fruit 
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croissance à la base des boutures, que l'on place 
dans un «multiplicateur» saturé d'humidité, sous 
un toit qui produit 75 pour cent d 'ombre. Une fois 
enracinées, on les transplante dans des sacs en 
polyéthylène noirs et on les maintient en pépiniè- 
re à l'ombre jusqu'à ce qu'elles soient prêtes pour 
plantation en place. 

La multiplication pai ^i cl les exige des porte- 
greffes obtenus à partir de graines du cupuassu 
même ou d'autres espèces de Theobnmui, com- 
me T. obovatum qui produit des plantes naines. 

Techniques tnuUthnnelles de culture. Un nou- 
veau verger de cupuassu exige une ombre dense 
les premières années. Si, sur le teirain en ques- 
tion, il pousse encore une végétation arborée 
primaire, il suffit de procéder à un éclaircisse- 
ment des arbres les moins gros et des lianes. Dans 
le cas de terrains déboisés, on plante des arbres 
temporaires à croissance rapide, par exemple le 
bananier ou le papayer, ou des aibres fruitiers 
permanents comme la légumineuse Inga edulis. 
Les distances maximales de plantation pour les 
pieds francs sont de7x7moude8x8m,etde 
6 X 6 m pour les arbres à greffer. Les fosses de 
transplantation pourront avoir 40 cm de diamètre 
et de profondeur, et seront remplies d'une terre 
riche en matière organique, amendée à l'aide de 
10 litres de fumier et 50 g de superphosphate 
triple. Dans les jardins à ombre naturelle aussi 
bien qu'à ombre artificielle, après la deuxième 
année, on diminue progressivement le niveau de 
protection contre le soleil jusqu'à la quatrième 
année, où on ne laisse plus que 50 pour cent 
d'ombre. La lutte systénutique cmtre les mau- 
vaises herbes est importante. 

Le cupuassu, conune le cacao, est une plante 
exigeante en éléments nutritifs et qui nécessite un 
amendement annuel. Au cours de la phase de 
croissance, on applique chaque année 50 g de 
NPK: 12-12-12 Mg. A paitir de la quatrième 
année, 1 20 g; au cours de la production, 500 g de 



Cupuassu 

la formule 15-15-13 + Mg, répartie en trois appli- 
cations annuelles complétées par 20 litres de 
fumier. Les vergers de cultures adultes produi- 
sent de 7 à 10 tonnes par hectare et par an. 

La maladie la plus grave du cupuassu est le 
«balai de sorcière», causé par le champignon 
Crinipellis pemiciosa^ endémique en Amazonie. 
Il s'attaque surtout aux jeunes branches, aux 
boutons floraux et aux firuits en développement 
Les bfandies attaquées se gonflent et émettent 
une grande quantité de pousses qui ressemblent à 
un balai et qui sèchent ensuite; les boutons flo- 
raux touchés émettent de «petits balais». L'arbre 
malade ne meurt pas mais s'a^iblit progressive- 
ment et sa [Noduction diminue notablement. Pour 
hitter contre cette maladie, on recommande la 
taille systématique des branches malades, au moins 
deux fois par an. 

Situation actueUe de la culture, La culture du 
cupuassu se concentre au Pari, où elle poursuit 
son expansion, maiselle existe aussi dansd'autres 
Etats, par exemple Acre, Amapi, Amazone et 
Rondônia, toujours dans de petits janlins domes- 
tiques et de petites plantations commerciales. La 
production extractive est néanmoins encore im- 
portante. L'arbre a également été introduit dans 
les tropiques humides de Colombie, du Costa 
Rica, de l'Equateur, du Pérou du Venezuela. 

Au Parâ, la production annuelle atteint près 
de 500 tonnes. Les communes de Vigia, 
S. AntoniodeTauâ,Tomé-As$u,CametâetCapi- 
tâo de Poço sont les principales productrices. 
L'époque de grande abondance est le premier 
semestre, avec un maximum entre février et avril. 

Prodmtsobtenm, Les études des caractéristiques 
bromatologiques du cupuassu, dans la perspecti- 
ve de l'industrie des jus, nectars et confitures, 
montrent que le jus frais contient 10,8 pour cent 
de brix, 21,9 pour cent d'acides aminés, 23,12 
pour cent de vitamine C par inilligrainine et 
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3 pour cent de sucres réductaiis, et que lepHest 
de 33> Lapidpe ooii8tilue40poiir centdu finiit, et 
les graines 18 pour cent. Ces dernières contien- 
nent 48 pour cent de matière grasse blandie et 
paffamée, se prêtant aussi à la fabrication d*un 
chocolat blanc d'excellente qualité. 

On préfère généralement le produit obtenu par 
d^ml^on manuelle, car cela pennet de conser- 
ver tes morceaux, tandis que le d^nilpage méca- 
nique produit une pulpe uniforme phisappropriée 
à la production industrielle de jus et de sorbets. 

PtrtpecHvw tf a reé l lowHlon 

Le ciqMassu oociqie une place particulièrement 
inqxirtaote dans tegroupedes 58 espèces priori- 
taires. Son potentiel est reconnu et la demande 
crnssante ouvre des possilMlités d'industrialisa- 
tion etd'acoès aux grands marchés du centre et du 
sud du Brésil et de l'extérieur. 

Cette culture ne présente pas de limitations 
importantes pour son expansion en Amazonie 
brésilienne. La maladie du «balai de sorcière» 
n*est pas un facteur limitant; le climat adéquat et 
la disponibilité de terres pomettent une expan- 
sion considérable de cette culture. Avec son ex- 
tension en Colombie, au Costa Rica, en Equateur, 
au Pérou, au Venezuela et au Mexique, il est 
possible qu'elle arrive à être reconnue comme 
l'un des meilleurs arbres fruitiers tropicaux. 

La culture s'adapte aux petites propriétés agri- 
coles, grâce à sa forte rentabilité et à la sécurité de 
la demande. 
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Pejibaîe 
(Bactris gasipaes) 



Nam hoUuàquê: Bactns gasiptus Kunth 
PtuHiUe: pahnaoées = aracées 
Nimt eommuMS, Français: pejibaîe» pal- 
mkr pêdie, par^xm; espagtuA: pejibaye 
(Costa Rica, Nkaragua), diantaduio (Co- 
lombie, Equateur), pijuayo (Pérou), pijiguao 
(Venezuela), tembé (BcHivie), Plbé (Pana- 
ma), caddpay (Colombie); portugais: piqni- 
nha (Biésil): angUâs: peach-palm (Trinité- 
et-Tobago) 

Bocirts^on/Nief était sans aucun doute le palmier 
le plus important de l 'Amérique piécolombiemie, 
qui a constitué la princq»ale culture des Amérin- 
diens sur un vaste tenitoire du tropitpie humide et 
même dans certaines zones du tropique sec. 

Etant donné que dans les gisements archéologi- 
ques du tropique humide le matériel organique se 
décompose ftci]ement,ilexisiepett de références 
à des découvotes de matériel de pejibiûe qui 
permettent d'en reconstruire le passé. Les plus 
anciennes proviennent de graines trouvées dans 
divenes localités des deux côtes du Costa Rica, 
qui datent de 2300 à 1700 av. J.-C., période où 
Ton suppose qu'il était déjà cultivé. Lorsque se 
produisit le contact avec les Européens, les chro- 
niques indiquent qu'il s'agissait de la principale 
culture de subsistance des indigènes du tropique 
humide au Costa Rica. L'importance du pejibaie 
s'étendait aussi à de nombreuses tribus de la basse 
Amérique centrale et au tropique humide de 



L'auteur de ce chapitre est J. Mora-Urpf (ECole de 
Biotogie. UCR, San José, Costa Rica). 



l'Am^que du Sud, dispersées à travers les bas- 
sins des fleuves Cauca, Magdakna, San Juan, 
Orénoque, Amazone et de leurs affluents, ainsi 
que dans quelques autres zones. Cette dépendan- 
ce s'observe encore aujourd'hui dans certaines 
communautés, par exemple les Sanema-Yanoa- 
madu Venezuela, les ShuarsouJivaros del'Equa- 
teur et les Yuracarés de Bolivie. Fendam les 
années de la colonie et surtout au cours de ce 
siècle, l'importance de cette culture est allée en 
diminuant pour diverses raisons parmi lesquelles 
on peut citer la diminution de la population indi- 
gène, la perte de traditions due à l'influence 
européenne étrangère à ces ci vilisations et à cette 
culture, la ftmdation de centres urinins hors des 
laass du tropique humide, où ni la culture ni la 
consommation du pejibaie n'étaient traditionnel- 
les; le caractère périssable du fruit et du cœur de 
cepalmier,qui en l'absence d'industries transfor- 
nuttrices ne peraaettait pas sa commercialisation 
dans ces centres urbains; l'introduction de nou- 
velles cultures alimentaires à cycle court; l'ex- 
pansion agressive de l'élevage qui a amené avec 
elle l'utilisation extensive du feu pour nettoyer 
les terres et y établir les pâturages; enfin, la 
compaction du sol produite par le piétinement du 
bétail. Ce palmier ne supporte ni le feu, ni la 
conciurence, ni la compaction du sol. 

Utilisations et valeur nutrivive 

L ciiipKn do H <^asipacs a été intégral aux épo- 
ijiics fircc(il(Hiibicnnes. Le fruit, qui ctaii le pro- 
duit le plus iniiiortant. était utilise do doux maniè- 
res: cuisiné (^bouilli à l 'eau; et comme ralraîchis- 
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scment légèrement fermenté. Sous ces deux for- 
mes, il constituait l'aliment de base pendant l 'épo- 
que de la récolte dans les coopératives indigènes 
qui le cultivaient. Pour sa consommation hors 
saison, on le conservait priticipalement ensilé, 
préparé de façon tout à &it analogue à ce qui se 
fait aujourd'hui pour les fourrages dans des silos 
en tranchées. Un mois après, il étuii prêt à la 
consommation, ou bien on pouvait le conserver 
jusqu'à la prochaine récolle. Fermenté, on le 
consommait sous f (Mrme de rafraîchissement en le 
mélangeant à de Teau. De plus, on pouvait le 
transporter enveloppé dans des feuilles pendant 
les voyages et il suffisait de le diluer dans Teau 
pour le consommer. Un autre mode important de 
ccMiservation consistait à sécher les firuits en les 
exposant à la chaleur et à hi fumée, en les plaçant 
sur des nattes suspendues au-dessus du foyer. 
Pour leur consommation, il n'y avait ensuite qu'à 
les fiaiie bouillir dans Teau. Un autre mode de 
consommation consistait à piéparer avec leur 
pftte des galettes, comme on le fait avec le màis ou 
la fiuine. L'huile dégagée en faisant bouillir les 
fruits était utilisée occasionnellement pour cuisi- 
ner d'autres alimmts. La fermentation prolongée 
- huit jours - permettait de piéparer une boisson 
alcoolique ou ciUcha^ utilisée pour les festivités. 
Ainsi, le fruit du pejibaie constituait une source 
fondamentale d'énergie, suppléant les fonctions 
et utilisations des céréales dans d'autres civilisa- 
tions. C'était surtout un substitut du maïs, sa 
valeur nutritive étant supérieure à ce dernier. 

Le bois du tronc présente une grande résistance 
et une grande élasticité, ce qui permettait de s'en 
servir poiu* fabriquer des armes - arcs, tlèches et 
lances - ainsi que pour la construction. L'extré- 
mité du tronc, avec son feuillage embryonnaire, 
est douce et de saveur délicate. On en extrait le 
cœur de palmier. Avec la sève, non rcmicnlée ou 
lermentée à divers degrés, provenant de cette 
panie du tronc, on préparait des boissons alimen- 
taires enivrantes. 



PeJOHile 

Les inflorescences jeunes se consomment aussi 
rdties «al pastor», sans ouvrir la qnthe qui les 
protège. Les infusioœ des lacines servaient en 
médecine comme vermicide. 

Aujourd'hui, les mdigènes utilisent les mêmes 
produits de base tirés du pejibaie, qui donnent une 
plus grande diversité de sous-produits dcmt beau- 
coup sont encore en cours de développement. 
Ainsi, le bois sert à élaborer des articles pour le 
bâtiment, tels que parquets, panneaux, meubles 
de luxe et articles d'artisanat exploitant sa beauté 
et sa grande résistance. Les longues fibres de 
l'ultérieur du tronc promettent d'être utiles pour 
les produits de fibrociment L'exploitation du 
cœur de palmier est une mdustrie proqière. Née 
au Costa Rica dans les années 1970, elle pfend 
peu à peu de l'impoitanoe dans tous les pays du 
tropique humide américain en tant que culture 
rentable et de par ses caractéristiques favorables 
à une gestion écologique confbnne aux nouvelles 
tendances de l'agronomie. 

Le firuît, qui ne fiit, dans le passé, important que 
dans les zones productrices du fidt qu'il était très 
périssable, semble maintenant jxésenter un grand 
potentiel d'industrialisation sous fofme de fari- 
nes et d'autres produits dérivés, par exemple 
l'huile, le bêtacarolène et l'amidon. On essaie 
même de voir si l'inhibiteur de la tripsine que 
contiennent les firuits de certanis cultivars peut 
être utilisé comme insecticide. Les farines de 
pejibaie ont beaucoup d'avenir dans la nutrition 
humaine, en pâtisserie, pain et autres pr^iara- 
tions. 

Le pejibaie a également un grand avenir dans la 
nutrition animale, comme substitut ou complé- 
ment des céréales, dans la fabrication de concen- 
trés et fermenté comme fourrage ensilé l a fer- 
mentation des fruits est étudiée en vue de leur 
exploitation dans la fabrication de divers compo- 
sés organiques. Il reste à déterminer si on peut en 
faire un usage médicinal comme le faisaient les 
indigènes. 



Copyrightcd matenal 



Cultures nuir^iiuilisées - 1492: une autre perspective 221 



RGURE 24 

A. Pejibaie {Bactris gasipaes); Al. régimes avec fruits en drupe; A2. sections et profil du fruit; A3, entre-nœuds 
couverts d'épines du stipe 
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Pejibaie 



Description botanique 

B. gasipaes ^ un palmier cespiteux, au système 
racinaire fibrrax étendu mais assez superficiel. 
Le stipe a des entre-nœuds couverts d'épines, 
altonant avec des nœuds sans épines formés par 
les cicatrices des feuilles. Celles-ci mesurent en- 
tre 10 et 25 cm. avec une lame de plus de 2 m de 
long en gcncrui et plus de 200 folioles. L'inflo- 
rescence est couverte par deux bractées, celle de 
l'extérieur épaisse et courte, celle de l'intérieur 
enveloppant l'inflorescence jusqu'à la maturité; 
le rachis est ramifié, avec des milliers de fleurs 
mâles entremêlées avec quelques centaines de 
fleurs femelles, légèrement plus grandes que les 
fleurs mâles. Le fruit en drupe est de taille très 
variable - de 300 à 400 g -, avec un exocarpe 
mince rouge ou jaune, un mésocaipe ^neux 
diversement orangé, et un endocarpe sombre et 
dur, les graines sont de différentes tailles selon les 
écotypes: chez les plantes cultivées, leur poids est 
d'environ 4 g; elles s(»it récalcitrantes et mettent 
entre 45 et 90 jours à germer. 2n = 28. 

PolUnisaUoii, Le pejibaie est une plante monoï- 
que à fleurs mâles et femelles; elle est en outre 
protogyne puisque les fleurs femelles sont fertiles 
dès l'ouverture de la spathe et restent réceptives 
pendant 24 heures. L'anthèse des fleurs mâles se 
produit le deuxième jour du cycle, soit 24 heures 
après celle des fleurs femelles. Dans les deux cas, 
elle se produit à la fln de l'après-midi, entre 5 et 
6 heures. 

Le cycle de pollinisation se déroule en trois 
jours et présente trois modes complémentaires. 
Le premier est entomophile et c'est le plus impor- 
tant. Il est réalisé par des charançons: en Améri- 
que ce n t m I e par Audranthobiuspalmarum et dans 
le bassin de l'Ama/one par diverses espèces de 
Plnlluirox. D'aulres insecles concoureni aussi 
à Toccasion à la pollinisation, mais le Cycioce- 
phata amazonien a été cité par erreur comme 
pollinisateur. 



Le second mode de pollinisation est par gravité. 
Lorsque le pollen est libéré le deuxième jour, il 
couvre totalement Tinflorescaice et par coisé- 
quent les fleurs femelles. Ce mode est peu efflca- 
cecar il existe un système d'auto-incompatibilité 
génétique qui interfère avec la fécondation et ne 
produit peut-être qu'occasionnellement des grai- 
nes fertiles. 

Le troisième mode est anémofriiile. Il se produit 
entre des plantes voisines, au cours de la matinée 
du deuxième jour de réceptivité des fleurs femel- 
les. Dans ce cas, le pollen déposé pendant l'anthè- 
se mâle s'éparpille avec le vent le matin suivant - 
le troisième jour-, et s'il y a sur les plants voisins 
des inflorescences qui en sont à leur deuxième 
jour, elles peuvent être ainsi pollinisées. 

La technique de pollinisation contrôlée consis- 
te à protéger l'inflorescence contre la visite des 
charançons au moyen de sacs de papier kraft bien 
ajustés et à appliquer le pollen le jour suivant 
l'ouverture de la spathe. Il n'est pas nécessaire 
d'émasculer les fleurs mâles. 

Ecologie et phylogéographie 

Le pejibaie pousse à l'état sauvage dans des sols 
bien drainés et des conditions frfiysiques et chimi- 
ques différentes, y compris dans les sols acides et 
pauvres, car il est favorisé par son association 
avec les mycorrhizes. On le cultive dans des 
climats où les précipitations se situent entre 2 000 
et 5 000 mm, et où les températures annuelles 
moyennes sont supérieures à 22 X. L'altitude 
reccHnmandée pour la culture commerciale est de 
0à900m. 

La distribution naturelle s'étend de Darfen au 
Panama jusqu'à la province de Santa Cruz en 
Bolivie, à TEtat de Rondônia et peut-être au Mato 
Grosso au Brésil. Son origine naturelle plus au 

nord, en Amérique centrale, n'a pas été confir- 
mée, bien qu'on le cultive depuis plusieurs millé- 
naires Jusqu'au nord-est du Honduras. 
Sa dispersion spontanée se produit par trans- 
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fc^pt^'t:» uriciitalts 




Btettis macana 
BacMsauHjga 
BacUischantackiroi?) 




' On n'a pM dtenniné t'û t'agMà de B. eiliata. 

p«t des graines sur des distances courtes par les 
oiaeaiix« les nmgeurs et antres manunifties, et sur 
des distances supérieures peut-être par Teau. 

Origina «t divarsité génétiqiM 

Le pejibaie cultivé peut être considéré comme 
une eqièce synthétique, résultat de la domes- 
tication indépendante de diverses populations 
sauvages. 

Celles-ci, dont la distributioii gfographique est 
Uès étendue, étaient connuesde différentes socié- 
tés primitives qui en entreprirent la culture indé- 
pendamment les unes des autres. Le degré de 
domestication atteint au moment du contact avec 
les Bnopéais était différent selon les régicms. 
Cela se refièle encore dans des caractéristiques 

comme la taille du fruit. Ainsi. le cultivât déve- 
loppéea Bolivie à partir iicBat n is ittxifinis repré- 
sente un stade précoce de domestication étant 
donné la petite taille du fruit et la forte teneur en 
fibres, tandis que le cultivar du fleuve Vaupés. en 
Colombie, reflète un processus de domestication 
avancée si Ton en juge par la grande taille du fruit 
et sa forte teneur en amidon. La variété ou Tcspè- 
ce qui lui a donné naissance n'a pas encore été 



Dbtributiua geugraphiquv 

Pérou: fleuves UoayaN. HuaNaga» Madr» de Dioe 
Bolvie: Sanla Cna, Ctiapaie. Alto Bani 
Bré8l:Acra,Rondfinla* 
Colombie: Alto Putumayo, Caqueté 

DiatribiiUm géeg nipMfue 

Venezuela; hiaracaibo: Colombie: Santa Marta 
Venezuela: Maracaibo: Colombie: Santa Marta 
CoiomUe: valiee du Cauca 
Equateur vBiiant du PadHque oanlw «1 noRl 
Panama: Oaiiân; peut-éfee Colombie: Chooô 



déterminée. Entreces deux extrêmes-noidet sud 
- du bassin Aroaztme-Oiénoque, on rencontre 
d'autres variétés cultivées et au moins deux espè- 
ces sauvages. L'une d'entre elles, Bactris citiata 
(s B. microcarpa, B. dahigreniana) a peut-être 
donné naissance à plus d'im des cultivars que l'on 
connaît aujourd'hui, par exemple Funpa hermo- 
sa et Pastaza, qui présentent un degré de domes- 
tication intermédiaire entre les deux mentionnés 
plus haut. Dans certains cas, la présence de l'es- 
pèce sauvage au voisinage des plantations aeu un 
effet négatif sur le processus d'améUoration, du 
fait d'un rétiocroisement spontané. 

La diffusion ultérieure dans les régions voisi- 
nes des différents génotypes a contribué dans 
certains cas à créer une plus grande diversité 

locale. L'histoire géologique et climatique a elle 

aussi contribué à T isolement géographique des 
populations, qui était nécessaire pour le prtxies- 
sus qui a donné naissance à ce complexe. Le flux 
de gènes entre des régions éloignées au long des 
générations a été limité dans le pejibaie, car 
il y a des barrières absolues à ra\ancée des 
charançons pollinisateurs et à la migration natu- 
relle des graines. 
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TABLEAU 8 Variétés cultivées du pejibaie 



Microcurpn (poids inférieur à 20 g) 


Distribution géographique 


OrtontalM 

T6inM 


BolMe: partie oriefitala 


Paré 


Bré6«:Elal(iuParà 


Juruà 


BfésM:rfoJuniA 


OccktontilM 

Tidra 


Panama* Dariân 


Rama 


Nicaragua: Rama. Bluafiakis 


ChonHIla 


Equateur: partie occidantele 


Macana 


Vennuela: Maracai» 


Mcaocarpei (poids de 21 à Tu |) 


DiftrilNirtMi génsrapMiiM 


OriMitales 




Mrida 


Colombie: rios Inàrida et Guaviare 


Solliinôes 


Brésil: cours moyen de TAinazonie 


Pastaza 


Equateur contreforts des Andes 


Pampa Hermosa 


Pérou: pampa Hemtosa 


Occid»ntalw 




uow 


VfMia rncoi remurei ei peui-sire les coiss as VMiioinDie 


Qualuso 


Costa Rica: San CbiIm 


Cauca 


Colombie: vaHées du Cauca et de la Maodalena (?) 


Darién 


Panama: DariAn 


Macrocarpes (poids supérieur à 70 g) ' 


Distribution géograpliique 


Orientales 




Vaupés 


Colombie; rio Vaupés 


Putumayo 


Colombie. Equateur. Pérou. Brésil; rios Putumayo, Caqueté, 




Napo. Alto Solimôes, Huailagas 



' n n'y « pas de populations macrocwpcs oocîdenialcs. 



La première division entre cultivars et espèces 
se fonde sur la distribution géographique de deux 
grands groupes: orientaux ou amazoniens, situés 
à Test des Andes: et occidentaux, situés sur le 
versant opposé. Les premiers ont généralement 
une t i ge moins dure, compoitant moins de bois et 
moins d'épines, moins cespiieuses et ayant un 
meilleur ancrage au sol lorsqu ellcs sont jeunes. 
L'autre caractéristique est la taille des fruits, les 
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variétés se classant en microcarpes, mésocarpes 
et roacrocarpes. L'édiange de matériel généti- 
que, surtout dans les dernières décennies, a pro- 
duit une contam inat ion d 'un nombre considérable 
de variétés locales par du plasma germinatif étran- 
ger,masquantlescaractérisiiquesquileurétaient 
propres. Fn général, ce phénomène se produit 
dans les localités associées àdescentres urbains, 
mais il touche partbis des régions plus étendues. 
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LocaMé 


InftiUUiofi mpomabk 


Nombre «pproxbnalif 
4*éctaniHta« 


Brésil 


Manaus 


inpa-cenargen;embrapa 


450 


CokNnbto 


Busnaventura 


Departamento de Agricultura y Fomanlo (M Valla 


400 




Araracuara 


Corporadôn de Araracuara 


100 




San José, Guaviare 


Corporaciôn da Araracuara 


100 




Letida 


ICA 






Florencia 


ICA 




Costa Rica 


Guàpiles 


UCR, CORBANA. MAG 


950 




Turrialba 


UCR 


50 




Turnalba 


CATIE 


400 


Equateur 


Napo-Payamino 


INIAP 


322 


Nicaragua 


El Recreo 


IWIIDINRA 


36 


Panama 


Las Pavas 


IDIAP 


54 


Pirou 


Iquitos 


INIPA 


200 




Yurimaguas 


INIPA 


144 



ErmdoH génétique et comervatton. Les causes 
de la dimiinition de rfaniraftaiioe de cette cultm 
sont également responsables de Tâmion généti- 
que accélérée dont souffie son matériel généti- 
que, n finit leur ajouter rexpansion de ootaines 
villes aux alemouis desquelles on rencontrait des 
populations de pejilMies intéressantes, comme 
YarimagiM»avec sa variété sans éfrines, et Iquitos 
au PâraOt et ^gislement la détérioration de l'oiga- 
nisation sociale des petites communautés qui 
menace leur propre existence. C'est notamment 
le cas pour le village de Yuvineto de la tribu 
Sequoya- située sur un petit affluent du fleuve 
Putumayo au Pérou -, qui a sélectionné une 
variété l(K:ale excepti<xineUe par sa vigueur, son 
absence totale d'épines, ses fruits et ses grappes 
de grande taille et son excellente qualité de table; 
il en est de même pour le village de Guatuso au 
Costa Rica, communauté de la tribu Maleko, qui 
a elle aussi créé un cultivar sans épines ci de 
bonne qualité. Ces situations ne se limiicni pas 
aux exemples mentionnés, mais sont assez géné- 
ralisées dans tous les pays compris dans la zone de 



distribution de B. gasipaes. Au Costa Rica, par 
exemple, il est possible de piédiie l'extinction du 
pejibaie d'ici à quelques décoinies si Tinlérêt 
pour sa culture ne renaît pas. 

Les populations sauvages de pejibaie sont elles 
aussi menacées d'extinction: Bactris inàgnis en 
Bolivie, B. cUiata au Pérou, Bactris sp. (dion- 
tilla) dans l'ouest de l'Equateur, Bactris sp. à 
Darién au Panama, B. macana au Venezuela et 
B. chantaduro (?) (chinamato) en Colombie. 

La collecte et l'inclusion de matériel génétique 
dans des banques ex situ est l'une des mesures 
immédiates les plus importantes et. dans ce sens, 
des efforts significatifs ont été déployés, surtout 
au Costa Rica, au Brésil, en Colombie, au Pérou 
et en Equateur, grâce à un fmancement propre et 
à Taide d'oiganisations internationales. 

Pratiques Gutturales 

On tire du pejibaie divers produits, ce qui donne 
lieu à des teclmolouies agronomiques spécifiques 
pour leur exploitation. Ce sont en réalité des 
cultures différentes. Nous indiquerons ici les as- 
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pects généraux de deux de ces cultures exploitées 
à une échelle commerciale: le cœur de palmier et 
le fruit. 

ProdiKtion locale de cœur de palmier. On sème 
sur couche ou dans des sacs de polyéthylène 
fermés. Dans ce dernier cas, la teneur en humidité 
de la graine doit être d'environ 40 pour cent. On 
obtient un taux de germination de 75 pour cent 
dans les couches et de 90 à 100 pour cent dans les 
sacs de plastique. A température ambiante (24 ou 
25 °C), la germination omimence en un mois et 
demi et on peut la considérer comme terminée au 
bout de trois mois. Deux méthodes de multiplica- 
tion asexuée sont en cours de développement: la 
culture de tissus et les rejets, mais les deux métho- 
des présentent des difficultés qui n'ont pas encore 
été suimontées. On transfère les plantules récem- 
ment germées de la caissette de semis à la plate- 
bande de pépinière et ensuite, lorsqu'elles ont 
atteint trois à six mois, on les met en place. La 
transplantation peut être réalisée en mottes ou à 
racines nues. La densité de plantation est de 
2 X 1 m ou 1,5 X 1,5 m, et le nombre de rejets 
avec lesquels on utilise la souche est de quatre à 
six. Selon la taille des plantules à la transplanta- 
tion et la fertilité du sol, les tiges sont prêtes à la 
récolte lorsqu'elles ont approximativement 9 cm 
de diamètre, taille qu'elles atteignent entre 12 à 
1 8 mois après transplantation. La première récol- 
te est d'une tige par souche, mais à partir de là, si 
la plantation est bien gérée, on peut avoir une 
moyenne de 3 tiges ou plus par souche et par an. 
Le rendement industriel, guidé par les normes de 
qualité actuelles pour le cœur de palmier en boite, 
est d'environ 1 tonne par hectare et par an. 

Du fait de Thétérogénéité des âges des rejets, la 
population est composée de ti;jos ;i diverses pha- 
ses de développement, ce qui oblige à réaliser la 
récolte à la main. Cette opération consiste à cou- 
per le secteur apical de la tige, en éliminant le 
feuillage et quelques couches de son enveloppe; 



on en laisse seulement deux pour la protéger 
pendant le transport Jusqu'à l'usine. Les déchets 
organiques de la récolte scmt importants et, com- 
me ils sont produits toute l'année, ils contribuent 
au maintien de la couverture organique du sol. 

Un hectare de pahniste produit 19,5 tonnes par 
hectare et par an de matière sèche, dont le cceur de 
palmier brut extrait représente uniquement 
1,76 ttmne par hectare et par an, c'est-à-dire 9 
pour cent de la biomasse pnxluite. 

Les opérations de routine les plus nnportantes 
sont la mise en place d'un système de drainage 
avant plantation, puis la lutte contre les mauvai- 
ses herbes, la fertilisation et la taille des rejets en 
excès. A ce dernier égard, il y a des cultivars qui 
ne produisent souvent pas suffisamment de rejets 
ou n'en produisent pas du tout, ce qui représente 
un sérieux inconvénient. La Putumayo se caracté- 
rise par ce comportement. 

Dans les plantations de cœur de palmior de 
pejibaie, on n'a pas encore observé de ravageurs 
ni de maladies qui revêtent une importance éco- 
nomique. Ceux que l'on observe occasionnelle- 
ment ont été dus à des défauts de traitement. Cela 
dit, comme dans toute culture, ils apparaissent 
lorsque kl superficie de cidture augmente. Il s'agit 
Ici d'une culture pérenne qui se renouvelle cons- 
tamment à travers les rejets. La plantation la plus 
ancienne a 1 8 ans et continue de produire de façon 
efficiente. 

Producâon defitdts. La germination de la graine 
et le travail de pépinière sont les mêmes que ceux 
qui ont été décrits pour la production de cœur de 
palmier. Dans ce cas cependant, il est préférable 
^k- planieren sacs de polyéthylène ou autres types 
de conteneurs qui permettent à la piantuie de 
croître pendant neuf mois, pour la mettre en place 
lorst|u eile a atteint une taille plus grande. 

Dans la culture destinée à la production de 
fruits, les plants doivent atteindre leur développe- 
ment complet; le système nicinaiie est alors plus 
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inqxMrtant, et par conséquent le drainage doit être 
plus profond. Les densités de plantation le plus 
souventadoptéessontdeS x S metde4 x 4 x 8 m, 
en laissant une ou deux tiges sur la souche. 

Un aspect important est le traitement des rejets 
en vue de la rénovation des stipes anciens. H faut 
les manipuler de manière qu*il n'en manque ja- 
mais, par exemple en les coupant avam que n*q>- 
paraisse la tige nue, car alors les bourgeons axil- 
laires du iliyzome seront morts, et ce sont eux qui 
constituait la source première des rejets. La pro- 
duction de rejets est accentuée lorsqu^on âimine 
la dominance «çncuit. 

La récolte du ihiit est ropàation la plus diffi- 
cile de toutes les pratiques culturales de ce pal- 
mier du Uàx de la hauteur qu'atteignent les troncs. 
C'est pourquoi les stipes dfnvent être rénovés 
lorsqu'ils atteignent des hauteurs qui rendent trop 
difSdle la Cfdlecte des grandes, c *est-à-dire entre 
10etl2ansd'flge.Pourpréparer cette rénovation, 
on laisse un rejet pousser pendant un an ou un an 
et demi avam d'éliminer le tronc en question, ce 
que l'on &it qnès la récolte. Le rejeton commen- 
ceraàproduireàlacanqNigne de récolte suivante. 

L'^loitation du pejibaie pour ses fruits souf- 
fre d'attaques de maladie et de ravageurs de plus 
grande importance économique que dans le cas 
du cœur de palmier. La nudadie la plus grave est 
MûuUia sp., qui s'attaque aux fruits et est particu- 
lièrement intense les années les plus humides, 
surtout si le drainage est déficiem ou la plantation 
très dense. Le ravageur le plus destructif est la 
perruche, qui aime le fruit même vttt. Les oiseaux 
apporaissem en grandes bandes et causent des 
dommages considérables. 

La production à l'hectare est variable, selon le 
cuhivar, les cnndiiions écologiques et le traite- 
ment. Les planlutions de cullivars des variétés 
Utilis, Putunuiyo et Solimôes produisent, si elles 
sont bien entretenues, environ 25 tonnes par hec- 
tare les années où les conditions climatiques sont 
normales. Une fois que Ton sera parvenu à rqMO- 
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dulre de façon ckmale les sélections obtenues, le 
rendememàrhecuires'élèveraoonsidérablement 

P ws p oc Mw d'flinélloraiion 

A rexcq>tion du Brésil dont la consommation 
interne actuelle est beaucoupplus importante que 
celle de tout le reste du monde, le cceur de palmier 
estunproduitd'exportation,domlenMrdiéinter- 
luitional est encore peu important (environ 
20 000 tonnes pnr an). Dans ce domaine, il est en 
concurrence avec le cœur de palmier Eitferpe, 
extrait des forêts, et qui couvre aujourd'hui envi- 
ron 85 pour cmt de la demande internationale (la 
consommation intérieure du Brésil est de plus 
de 100 (KX) tonnes par an de cœiu' de palmier de 
cette autre espèce), (jqiendant, du frdt de son plus 
grand rendement et de la lutte qui a lieu pour des 
raisons écologiques au niveau mondial, on pré- 
voit que le pejibaie cidtivé remplacera peu à peu 
lecoeurde palmierEitferpe. Ledéveloppementdu 
pejibaie est notamment limité par les facteurs 
suivants: 

• Absence de disponibilité commerciale de 
variétés à haut rmdement adaptées aux di- 
verses conditions écologiques et ayant la 
qualité iqipropriée pour les différents usages 
industriels. 

• Absence d'une médiode efficace de repro- 
duction asexuée qui permette la multiplica- 
tion commerciale des sélections obtenues; 
ces dernières armées, on travaille inioisé- 
ment à résoudre ce problème à l'UCIR, à 
riNIPA d'Iquitos au Pérou, et à l'Université 
de SSo Paulo au Brésil, mais la solution ne 
semble pas être proche. 

• Techniques industrielles déficientes ou ab- 
sentes pour la transformation des produits du 
pejibaie. 

• Peu de ressources économiques pour inqnil- 
ser cette culture. 

• Ignorance des {Moduits du pejibaie sur le 
marché. 
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• Peu de moyens consacrés à la recherche pour 
résoudre les trois premiers aspects et assurer 
un progrès constant des techniques de pro- 
duction et \vL soUition des problèmes particu- 
liers qui se présentent. 

Les perspectives d'amélioration- indépendam- 
ment des limitations fmancières - sont très pro- 
meneuses, des points de vue agronomique, indus- 
triel et commercial. 

En ce qui conçem raméliorotion génétique, 
pour la producticm de variétés à haut lendement, 
il existe dans les banques de gènes des plants à très 
haut rendemoit de fruits, ainsi que d*autres de 
grande vigueur et de grande précocité pour la 
production de cœur de pafanier. 

L'utilisation des méthodes actuelles d'amélio- 
ration végétale permet de résoudre le problème de 
la limitation indiquée. Diverses banques de gènes 
ont déjà évalué - au moins partiellement - les 
échantillons et sélectionné des plants de forte 
productivité et de qualité élevée pour certains 
usages. En ce qui concerne leur évaluation dans 
différentes ccmditions écologiques et de leur dif- 
fusion ultérieure auprès des agriculteurs, la diffi- 
culté est due à l 'absence de méthode de reproduc- 
tion asexuée qui permette d'obtenir des popula- 
tions clonales. 

L'utilisation de l'hybridation pour réunir les 
caractéristiques souhaitées et exploiter l'expres- 
sion possible de l'hétérosis présente en deuxième 
(riiase le même processus et les mêmes difficultés. 

Le peu de recherches menées à bien dans le 
domaine industriel constitue une limitation. Dans 
le cas du cœur de palmier, on a seulement travaillé 
à des aspects liés aux invblèmes de mise en 
conserve sans mettre l'accent sur d'autres usages 
possibles, par exemple les soupes déshydratées 
ou les crèmes, le conditionnement du cœur de 
palmier frais, le cœur de palmier grillé (chips), 
etc., qui offrent des possibilités d'élaigir le mar- 
ché. Le cœur de palmier est un produit qui con- 
vient aux régimes alimentaires modernes riches 



Pejibaie 

en fibres cl de saveur agréable et, lorsqu'il est 
déshydraté, c'est un produit nutritif. L'industria- 
lisation du fruit a démontré cette valeur nutritive 
-comme source d 'énergie, de bêtacarotène, d'hui- 
le et d'autres nutriments - pour l'alimentation 
humaine et animale. La variété de produits que 
l'on peut élaborer à partir du fhiit est analogue à 
celle que l 'on obtient à partir de diverses céréales. 
L'industrialisation ne fait que commencer, mais 
ne paraît pas présenter de problèmes techniques 
majeurs. La fiublesse de son développementestla 
principale difficulté que présente normalement 
un produit nouveau au moment de son introduc- 
tion sur le marché, ce qui exige une promotion 
onéreuse et généralement un investissement à 
long terme. 

Les régions géographiques qui conviennent à 
cette culture sont très étendues dans tous les pays 
du tropique américain et en dehors de ce c<mti- 
nent. Même dans de pctus pays conune ceux 
d'Amérique centrale, les régions qui conviennent 
atteignent des centaines de milliers d'hectares; au 
Costa Rica par exemple, on les a estimées 
à 700 000 ha. La technologie d'exploitation agri- 
cole est adaptable à n'hnporte quelle échelle. 

Orientations de la lectieiehe 

Les besoins de recherche les plus urgents pour 
amener la culture du pejibaie à un niveau concur- 
rentiel sur les marchés intemational et local sont 
les suivants: 

• terminer le travail de prospection sur les 
territoires compris dans la distribution géo- 
graphique de l'espèce; 

• établir un réseau interaméricain de banques 
de gènes; 

• évaluer les échantillons dans le cadre d'un 
programme commun à toutes les banques; 

• étudier de façon plus ajqirofondie la taxono- 
mie de ce complexe; 

• développer des techniques de reproduction 
par cultures tissulaires et par rejets; 



Copyrighted matsrial 



Cutturg marginalisées - 1492: une autre pgrjpective 

• développer une méthode de cooservatioa des 
graines à long terme; 

• CTtreprendre des expérimentatioas compa- 
ratives des variétés et en vérifier les résultats 
à l'échelle commerciale; 

• âudier des méthodes intégrées de hitte con- 
tre les mauvaises herbes, les maladies et les 
ravageurs; 

• déterminer les niveaux critiques des diffé- 
rents éléments chimiques; 

• diversifier tes produits industrids du fruit et 
ducceurdepabnien 

• poursuivre les études d'utilisation du fruit 
dans la nutrition humaine et animale; 

• étudier les maidiés des produits; 

• étudier et promouvoir l'oiganisatimi du pay- 
san producteur en associations; 

• étudier l'impact social et écologique de la 
culture et de son industrie. 
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Espèces de Paullinia 
à potentiel économique 



guaranA 
{Pauttinla cupana) 

Nom hoêaniqtiê: Paullinia cupana H.B JC. 
FanUk: sapindacées 

JV<NM commun. Guarané (dans le monde 
entier) 

Le guaranà est sans aucun doute aujourd'hui l'un 
des stimulants qui retient le plus l'attention dans 
les pays développé. On lui attribue toutes sortes 
de propriétés, desçms le simple stimulant jusqu'à 
l'aphrodisiaque, et il ne peut {dus être absent de la 
pharmacopée naturaliste. On le cultivait déjà à 
l'époque de la découverte, et, dès le 1 7* siècle, sa 
graine occupait une place particulière parmi les 
produits de consommation locale et d'exporta- 
tion dans la région de Manaus en Amazonie. 
Sekm un missionnaire, dans certaines tribus in- 
diennes, il était aussi apprécié que l'or par les 
Blancs. On sait que le guarani était utilisé en 
Europe en 177S, mais les infomiations sur la 
IHoduction sont très précaires jusqu'au début de 
ce siècle. La seule date diqxmible pour le siècle 
dernier est relative à l'exportatimi vers l'Europe 
de 262 arrobes (1 arrobe » 1 1 ,5 kg) en 1 852. En 
1923. la récolte a été de 3 873 kg. Après une 
récoltede 124 000 kgen 1935, comme iln'y avait 
pas eu d'exportation et que la consommation 
inlûienrB était ré^te, le guarané a été excéden- 
taire, ce qui a conduit le ^vemement de l'Etat 
de l'Amazone et les pioducteurs à constituer 
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l'Emporio del Guarané, auquel fut concédé le 
monopole de la commercialisation du produit. A 
partir de 1966, avec la disparition de l'Enqporio, 
qui a été davantage un facteur de stagnation que 
de développement, un système mdustriel a com- 
mencé à se structurer. La politique dynamique de 
diffusion intérieure et extérieure du guaranâadq>- 
tée par le gouvernement et appliquée à partir de la 
fm des années 40 a conduit à la situation actuelle 
où la demande est plusieurs fois supâieure à 
l'offire. 

Les données officielles aussi bien que les étu- 
des socio-économiques font appanâtre deux pb&- 
ses principales de production: celle de l'extrac- 
tion ou de la cueillette, qui s'est étendue jus- 
qu'aux années 70; celle de la culture, à partir de 
cette époque. 

UtHisalions 

Le guaranâ sert surtout à produire une boisson 
rafraîchissante. On l'a longtemps utilisé de façon 
empirique en médecine; on lui attribue des pro- 
priétés antitheimiques, antineuralgiques et anti- 
dianhéiques, ainsi que de stimulant puissant, et 
d'analgésique comparable à l'aqnrine et aux an- 
tigrippaux. Les graines contiennent de 2,7 à 3,5 
pour cent de caféine, en plus de la théophylline et 
de la théobromine. La méthode traditionnelle 
d'exploitation du guarané, unique jusqu'aux an- 
nées 50, aujourd'hui largonent diffusée, est la 
suivante: une fois les fruits cueillis, on sépare les 
graines et on les siocke jusqu'à fermentation de 
Tarille, qui est ensuite retiré, après quoi elles sont 
grillées et on oilève le tégument, qui est commer- 
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ciaiisé sous le nom de «guaranâ brut». Le reste 
des graines est plongé duns l 'eau pour former une 
pâte. Avec celle-ci, on confectionne des bâtons 
qui, une fois séchés à feu lent et fumés pendant un 
mois, sont commercialisés. La préparation tradi- 
tionnelle de la boisson consiste à râper une partie 
du bâton dans l'eau, ce qui produit une infusion. 
L'industrie des rafraîchissements gazeux de gua- 
ranâ a commencé en 1907, cl c'est devenue la 
boisson nationale du Brésil pendant les années 
40. En 1973, la loi sur les jus a réglementé 
rutilisation du guaranâ, en définissant les con- 
centradonsmaxinialesetminiinalespourlesbois- 
sons gazeuses» les sirops et autres produits. En 
1 98 L le Centre de recherches agricoles du tropi- 
que semi-humide (CPATU) de TEMBRAPA a 
mis au point le guaranâ soluble. Aujourd'hui, le 
guaranâ est commercialisé en bâtons et en poudre 
soluble ou insoluble, et il est utilisé industrielle- 
ment pour la production de boissons gazeuses, de 
sirops et de produits de la phannacopée natura- 
liste. 

Description botanique 

Paullinia cupam est un aifouste grimiKmt ou une 
liane ligneuse. Les feuilles alternées ont cinq 
folioles et les vrilles sont axillaires lorsqu'elles 
existent. Les inflorescences sont en grappes axil- 
laires ou prennent naissance dans les vrilles. Les 
fleurs sont mâles ou femelles, zygomoiphes; elles 
ont cinq pétales et sépales, huit étamines et un 
ovaire triloculaire, avec un semi-disque glandu- 
laire à la base. Le fniit est dans une capsule 
septicide, rouge orangé et partiellement ouverte à 
maturation, laissant a]^)araître de une à trois grai- 
nes noires ou verdfltres, couvertes à la base par un 
arille blanc; la variété cupana se différencie de la 
variété soHfilis en ce qu'elle ne possède pas de 
vrilles, que ses folioles sont plus fortement lobés, 
et ses fleurs et ses fruits plus grands. 

Le guaranâ est une espèce monoïque, alloga- 
me. Sa fécondation se fait par des abeilles des 
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geniies MeUpona et Apis. Sa dispersion naturelle 
est probablement réalisée par les oiseaux, mais on 
ignore les distances auxquelles elle peut être 
propagée. Ses graines sont récalcitrantes, perdant 
leur pouvoir de germination en 72 heures dans des 
conditions normales. La germination peut pren- 
dre plus de 100 jours. 

Ecologie et phytogéographie 

Le genre Paullinia est surtout néotropical et 
s'étend depuis le Mexique et le sud des Etats-Unis 
jusqu'à l'Argentine. Une seule espèce, P. pinna- 
ta, se rencontre aussi \«esa en Amérique qu'ai 
Afrique. 

Les sols sur lesquels on trouve PautUma spp. à 
l'état natif scmt en général des glaises ou des sols 
latéritiques dystrophiques. Le climat de la légion 
d'origine est Am dans la classification de K5p- 
pen, avec des prccipitatioiis d'environ 2 200 à 
2 500 mm par an. La température est isotherme, 
avec une moyenne arniuelle de 28 à 29 

La variété cupana, à partir de laquelle on a 
décrit l'espèce d'après du nuit6iel recueilli par 
Humboldt à San Fernando de Atabapo au Ve- 
nezuela, n'est c(nmue que dans la zone située 
entre le sud des torrents Atures et Maipures de 
l'Orénoque et dans la région du haut rfo Negro et 
de ses affluents, aux frontières entre le Brésil, la 
Colombie et le VenezueU, où elle paraît être 
relativement courante. Les indigènes de la région 
de Mjqnripân sur le rio Guaviare en Colombie 
l'utilisent La variété sorbilis ou guaranâ vérita- 
ble paraît avoir été domestiquée dans la bande 
méridionale du fleuve Amazone entre les goi^ges 
des rios Purûs et Madeira. Depuis le milieu du 
siècle dernier, elle était cultivée dans les actuelles 
communes de Borba, Maués, Parintins, Manaus 
et Itacoatiara, qui restent les centres les plus 
importants de culture et de distributiim de maté- 
riel pour les autres localités. La disjonction géo- 
graphique entre les deux variétés a été attribuée à 
des facteurs anthropiques; selon cette hypothèse. 
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Tespèce a été domestiquée dans la région de 
Maués, à partir d'une liane ligneuse qui atteint la 
frondaison de la focêt Aussi bien la plante que 
Phabitude de la consommer ont été introduites 
dans le haut rfo Nc^iu par les Barrés qui ont 
progressivement migré vers le nord. La domesti- 
cation de Tespèce a dû être très ancienne pour 
permettre la formation d'une nouvelle variété. 
Selon cette hypothèse, la variété cupana serait 
une forme subspontanée dérivée du guaranâ do- 
mestiqué. En ce qui conceme l'existence du gua- 
ranâ à l'état natif, les quelques informations dis- 
ponibles sug^rent qu'encore aujourd'hui les In- 
diens maués introduisent du matériel sauvage 
dans leurs cultures, bien que l'on ait affirmé que 
seul le guaranâ était connu en culture. Sa [wésence 
en dehors des zones citées est mal documentée. 
Un exemplaire recueilli sur le rib Curuquetê, à la 
frontière entre les Etats de l'Amazone et d'Acre 
(Brésil) parait être P. cupana et, selon certaines 
données, il croît également de façon spontanée 
près de Santarém au Parâ. Il se passe avec le 
guaranâ la même chose qu'avec les autres espè- 
ces cultivées: les botanistes les ignorent parce que 
ce ne sont pas des nouveautés taxonomiques. 

PauUinia yoco, l'autre espèce utilisée comme 
stimulant, n'est connue qu'à l'étal sauvage dans 
une région relativement limitée le long du rfo 
Piitumayo, à la frontière entre la Colombie et 
le Pérou. 

Diversité génétique 

11 c\isic deux variétés de PauUinia cupana. On 
n 'a pus d'informations sur la diversité génétique 
de la variété cupana, qui est mal connue et peu 
étudiée. 

P. cupana var. sorhilis présente une forte di- 
\crsité. File croit surtout ilans les champs de 
pelils protiiieteurs tians les communes de Maués. 
Purintins cl Borha. ilaiis l Elal de rAma/i>nc. 
L'EMl'KAPA possède une précieuse collection 
située dans le champ cxpéruiienlal de Maués, et 



une banque de gènes comportant plus de 200 
échantillonsàBelém(CPATU). Ilexistedemême 
une collection de travail au CPAA/EMBRAPAtà 
Manaus, avec plus de 700 échantillons, n ne 
parait pas y avdf de risque d'érosion génétique, 
car aussi bien le système de recherche agricole 
que les prcxlucteurs sont conscients de la valeur 
du matériel qu'ils possèdent Les espèces sauva- 
ges les plus proches appartiennent à la section 
Pleurotoechus du genre. Il en existe neuf espèces 
en Amazonie iHésilienne, toutes présentant cer- 
taines similitudes morphologiques avec P. cupa- 
na. Le taxon le plus proche est P, cuneata, qui 
peut appartenir à la même espèce {P. cupana). 
Celle-ci ainsi que P. yoco méritent une attention 
particulière pour des programmes éventuels 
d'amélioration. Les zonesd'intérêt principal poiur 
des prospections sont le bassin du rfo Putumayo 
(/*. yoco) et la zone frontalière entre le Brésil, le 
Pérou et la Bolivie (bassin du rfo Madre de Dios), 
où l'on rencontre P. cuneata et une espèce qui 
peut être une forme sauvage de P. cupana. Le 
haut rfo Negro revêt aussi une grande importance, 
car il comprend des portions considâfables de 
l'Amazonie et de l'Orénoquie de Colombie et du 
Venezuela. On considère aujourd'hui que la va- 
riété cupana peut être d'une importance fonda- 
mentale pour l'amélioration du guaranâ. 

Pratiques culturales 

La culture traditionnelle se fait en plein soleil 
dans des sols peu fertiles (capacité d échange de 
20 à 40 ppm), acides (pH entre 3.5 et 4,5) et 
présentant des concentrations élevées d'alumi- 
nium. On n'emploie pas d'engrais. L;i plantation 
se fait avec un espacement d'environ 4 x 5 m. ce 
quidonne 500plants par hectare. Après la deuxiè- 
me année, on procède à des élapages pour élimi- 
ner les vieilles branches, celles qui sont malades 
et celles qui oui fleuri I "année précédente. A partir 
de I*^)SO.on a adopté un iu>u\ eau mode de culture 
avec le même espacement, maïs en ulili&anl des 
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engmb et eo taillant de fiiçoo à diriger les bran- 
dies te kMig de tuteun. Sekm les lecoimiuttida- 
tkns tedmiques, te giumnA doit être cultivé dans 
desv^ioDsdoottecltinatestaDalogneàsaf^gion 
d*origine, avec une tenqiéntnre moyenne an- 
nnelte sitnée entre 20 et 22 "C. La tempénoue 
minimate tolénbte est de 12 Les piécipita- 
dons annndtes doivent être supérieures à 1 400 
mm, avec des pluies bien léiMvties tout au long de 
ramée. Les sols doivent être p io fo nds, de texture 
moyenne ou lourde, avec une forte teneur en 
matièresoiganiquesetbiendiainés.Laplantation 
tnditionneUe se lait par semis; les plantatians les 
plus anciennes sonttrès hétérogènes aussi bien du 
poim de vue génétique qpe du pdnt de vue 
phénotypique. Parmi les techniques les plus mo- 
dernes, on peut citer surtout la multiplication par 
boutures, pour laquelle il faut utiliser des cham- 
bres de nébulisation, les greffes et te multiplica- 
tion par culture tissulaire. 

La production moyenne de laphasedecueiUet- 
te (1938-1970) était de 175 tonnes par an. avec 
beaucoup de hauts et de bas. Les cinq dernières 
années pour lesquelles on dispose de données sur 
la culture ( 1 9S3- 1 987 ), la moyenne a été d *uri peu 
plus de 1 2(K) tonnes par iui, représentant presque 
un multiple de 7 des premières statistiques. Bien 
que cette augmentation soit en partie due à l'ex- 
tension de hi superficie cultivée, elle est aussi due 
pour une part iiolable aux gains de productivité à 
l'hectare, dont la moyenne a presque doublé entre 
les cinq premièMcs années de la décennie 1 970 et 
les cinq dcniières années enregistrées, avec des 
moyennes de 71,5 cl 137,8 kg par hcclaïc tic 

semences respectivement. Cette augmentation de 
la production peut aisément être attribuée au 
nouveau mode de culture, puisqu'on a obtenu 
dans les expérimentations de terrain des données 
de production pourte^stème traditionnel (79 kg 
par hectare) et te système amâioié (130 kg par 
hectare) très proches des nu^ennes citées plus 
haut 
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Gomme on peut te constater, te production du 
Brésil augmente notablement Jusqu'au milieu 
des années 70, VBm de T Amazone était Tunique 
producteur; tes 10deini^années,d*autres Etats 
ontoommenoéàproduireduguarané,es8entielte- 
ment Bàhia et te Mato Oiosso. En 1987, pour te 
première ibis, l*Etat de BaUa a surpassé en pro- 
duction TEtat de TAmazone. 

En dehors du Brénl, d'aidres pays ennqjien- 
nent déjà te production de guarané; on dispose 
cependant de peu d'infmnations àce sujet Dans 
te grande majorité des cas, ite entreprennent leurs 
cultures avec des bases génétiques très limitées, 
puisque le Brésil n'autorise pas Texpoitation de 
semences ou de matértel végétatif. 

Perspecth/es d'amélioration 

Il ne fait pas de doute que te principale limitation 
aujourd'hui est te faible productivité, puisque le 
rendement moyen par individu varie entre 250 g 
(culture traditionnelle) et 520 g (culture amélio- 
rée) d'amandes sèches, ce qui laisse encore 
beaucoup à désirer. Ce problème est en partte 
strictement agronomique et sera résolu lorsque 
les plantations se feront dans des conditions 
plus favorables. 

La sélection de matériel plus productif, précoce 
et résistant aux maladies et au stress - processus 
déjà entamé à Manaus à partir de 1980 -, devra 
conduire ù une augmentai loiule pnHluclivité puis- 
qu'on a indentitlé des individus, dans des planta- 
tions expérimentales et commerciales, donnant 
des rendements de 4 à 6 kg par hectare et par an de 
sciiienec scehe. La prmtuetion d liybricles, soit 

par des méthodes tratidionnelles, soit par des 
techniques de génie génétique, revêtira aussi une 
grande importance, surtout associée à te produc- 
doQ de matériel clonal qui peraiette un traitement 
et une exploitation |rtus homog^MS. La base 
génétique pour ces programmes d'amâioration 
existe déjà, non seulement dans te patrimoine 
génâique dfa|wnible du guarané, mais aussi dans 
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celui de la cupana et peut-être dans d*autves 
espèces de PauUima comme P. yoco et P. cuneo' 
ta. Le marché potentiel pour 1983 était estimé à 
environ 1 6 OOOtonnes, et il a augmmtédepuis. Le 
déficit de guaninà est de Tordie de 10 à 15 fois la 
production actuelle, ce qui permet encore une 
expansion considérable de sa culture. 
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Myrtacées subtropicales 



JABOnCABA 

{ÊÊynMa wpp.) 

Noms batmdquês: Myrciaria cauliflora 
Berg., M.jtAaticaba Bag.* M. tnmc(flora 
Berg. 

FamOk: myrtacées 

iVSMMS communs. Français: jaboticaba; 
|M!;n0/: jàboticabB; portugais: jatooécatùbOt 
sabaii,jaboticalMniiiita,jaboticaliiba,jabo- 
tkatttba grande, jaboticaba oDio-de-boi, ja- 
botkaba-de^abiiilio (Brésil) 

Parmi les myrtacées se détachent différentes es- 
pèces des genres Psidium, Eugenia, Feijoa, Myr- 
ciaria, Camp(muaiesia et Patvaoi natives de la 
flore néotn^cale, qui produisent des fruits de 
valeur commerciale. La jaboticaba, cultivée au 
Brésil depuis tes temps précolombiens, est un 
fruit prometteur de cette famille, très demandé 
dans le centre et le sud du pays. Elte est cultivée 
dans de petits vergers commerciaux de 500 à 
I 000 arbres et dans les jardins domestiques. 

Utilisations 

La jaboticaba se mange fraîche; elle est connue 
pour ses qualilcs remarquables d'abondance de 
jus et de saveur sucrée très particulière. 1. "indus- 
trie Tulilise |H)iir les gelées cl pour la préparation 
de liqueurs et de \ ins domestiques, Elle doit être 
consommée immédiatemeiit après la récolle, car 
elle se eonser\ e mal à la température ambiante et 
ne dure pas plus de u^ois jours. 



Les auteurs de ce chapitre sont D. Giacometti et 
E. Lieras (CENARGEN/EMBRAPA, Brasilia, Brésil). 



Description botanique 

Myrciaria jaboticaba est un arixe de port moyen 
qui ne dépasse pas 12 m de haut, à frondaison 
volumineuse, symétrique, avec un ou plusieurs 
troncs et très ramifiée. Les feuilles sont ovées ou 
lancéolées de S x 2,5 cm, lisses et brillantes. Les 
fleurs se présentent en grappes courtes qui émer- 
gent du tronc à partir du sol et sur les branches 
principales; elles ont quatre pâales blancs et des 
étamhies longues et nombreuses. Le fruit est une 
baie sphérique de 2 cm de diamètre dans la variété 
Sabari et 3 cm dans la Jaboticamba; les baies, en 
grappes de trois à sept, sont rouges au dâwt et 
noir brillant à maturité. Sabaré est la mnlleurB 
variété; elle produit des graines polyemlnyonnai- 
res, et la majorité des embryons sont apomicd» 
ques, tandis que Jaboticatuba est monoembryoni- 
que avec des embiyonszygotiques. Au cours de 
la Horaison au printemps, surtout dans les régions 
où les hivers sont secs, Tarbre tleurit abondam- 
memavec les premières pluies, donnamrimpres- 
sion que le tronc est couvert de neige. 

Ecologie et phytogéographie 

Comme espèce subtropicale ei caduque, M. jaho- 
tit ahti cs[ tolérante aux gelées. En climat tropical, 
elle ne fleurit pas aussi abondammeni que dans 
les zones où l'hiver est tri>id et sec. f)ii peut 
avancer la Horaison par l'arrosage, mais il faut 
que les boulons floraux soient déjà développés. 
Entre la floraison et la fructification, il se passe de 
10 à 20 jours. La fructification est très courte et la 
récolte ne dépasse pas deux semaines. 

L'espèce est distribuée depuis le 21" parallèle 
dans l'Etat de Minas Gérais jusqu'au Rio Grande 
do Sul à 30° de latitude sud, toujours à des 
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altitudes supérieures à 500 m. Ette pousse mieux 
en groupes, sur des sols fertiles, acides et pro- 
fonds. Il existe encore des populations sauvages 
qui ont résisté à la déforestation dans les Etats de 
Minas Gends, Sâo Paulo et Rio Grande do Sul. 

Dlveratté génétique 

L'espèce la plus diffusée, Myrciaria cauliflora^ 
produit des emtnyons apomictiques et, de ce fait, 
présoite très peu de diversité génétique, tandis 
que Pespèce ^gotique Jaboticatuba présente une 
grande diversité mais c'est une plante plutôt rare. 
Les autres espèces de Myrciaria sont peu con- 
nues. 

Techniques de mulUpIleatlon et de cufture 

La jaboticaba se multiplie de préférence par se- 
mences, qui scmt récalcitrantes et ne résistent pas 
au dessèchement Les graines se sèment en cou- 
che de terre fertile, m rangées espacées de 30 cm 
avec 10cmentrelesplants,ety restentpendantim 
an. On les transplante en motte en pépinière 
lorsqu'elles mesurent de 10 à 15 cm de haut, avec 
un espacemeni de 2 m entre les rangées et 1 m 
entre les plants. Elles y restent de trois à cinq ans 
et lorsqu'elles itfteignent L5 m de haut on les 
plante en verger avec une motte de 60 cm de 
diamètre. La pousse est lente. Pour la mise en 
place en \ erger. on plante à 6 x 6 m ou 6 x 4 m 
d espacenient. ei si les cimes sejoignent, cela n'a 
pas (l'incon\ énient. 

On utilise diverses teclinic|iics de multiplica- 
tion végétative pour robteiilion de plants plus 
précoces, principalement par boutures de racines, 
marcottage et greffes. I.e développement de l'ar- 
bre est toutefois tou jours lent. Dans cette espèce, 
i'mtéressant est d'obtenir la surface ma.\imale du 
tronc et des brandies sur lesquels poussent les 
fruits. Comme la production précoce reiarde le 
développement de la plante. 1 " umque avantage de 
la multiplication végétative serait la possibilité de 
planieren plus grandedensité,parexemple4 X 2m. 
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Perspectives d'amélioration 

Il n'y a pas intér&t à améliorer génétiquement la 
jaboticaba. nseraitsouhaitaUecqwndant décroi- 
ser la Jaboticatuba, qui produit de grands fruits et 
des embryons zygotiques, avec lecultivar Sabaré 
de meilleure qualité mais dont les fruits sont 
petits. Comme on obtiendrait lOOpourcentdlqr- 
brides, on pourrait ensuite réussirdes sélections à 
grands fruits et de meilleure qualité. 

ARAZA 

{EugmtSa stIpSIMi 

Nom boUmique: Eugenia stipitata Me 
Vaugh 

FamSk: myitacées 

Ntuns amununs. Français: maàie^gnol: 
arazà (Pérou); portugais: araçé-boi (Brésil) 

Eugenia stipitata comprend deux sous-espèces: 
s^lrimta^ de l'Etat û*Ack au Brésil, et sorvrûi, 

plus largement distribuée, de la vallée du rfo 
Ucayali au Pérou. Cette dernière paraît avoir été 
semi-doinestiquée en Amazonie occidentale, en- 
core qu'elle ait pu être originaire de sa portion 
sud-est. L'arazâ a dû subir un long processus de 
sélection de la part des communautés amérin- 
diennes, comme on peut le détiuire de la grande 
taille des fruits, qui arrivent, dans le matériel 
cultivé, à 12 cm de diamètre, avec un poids de 
740 g. alors que dans les populations sauvages ils 
ne ilépasseni pas 7 cm de diamètre et un poids de 
M) g. L'espèce est encore en plein processus de 
domestication: les deux institutions qui oiu le 
plus trav aillé sur ce fruit sont la station expéri- 
mentale de San Roque de l'INlAP. à Iquitos au 
Pérou, et riNPA à Manaus au Brésil. 

Aujourd'hui, l'ara/â est cultivé dans de petites 
propriétés dans tout le bassin tki Solimôes (Haute 
Ama/one ), non connue cil 11 Lire Cl Miiinercia le mais 
comme élément de la mosaïque complexe de 
cultuiescaractéristîqtte de l'agriculture traditi(Mn- 
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RGURE 26 

A. Jaboticaba {Myrciaria Jabottcaba); A1 . section du fruit; B. arazà {Eugenia stipitata) 
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iKlle de la ligkm. Il est relativemeitt courant sur 
les marchés de la ville de Tefé, qui se trouve à mi- 
chemin entre Maimus et Iquitos. 

Utilisations et valeur nutritive 

L'arazi est utilisé pour confectionner des jus, des 
rafraichissements, des glaces, des confitures et 
des desserts; les fruits sont rarement consommés 
au naturel en raison de leur acidité (pH de 2,5 pour 
le jus). A la différence du camu-camu {Myrcîaria 
duhia) qui arrive à avoir plus de 2 pour cent 
d'acide ascorbique par rapport à son poids ftais, 
le potentiel de Tarazâ est dû à ses caractéristiques 
intrinsèques en tant que fruit: saveur, couleur, 
texture et odeur agréables. 

La valeur nutritive de Tarazâ est très semblable 
à celle de Torange, à Texception de la teneur en 
vitamine C qui est plus du double dans Tarazà. 

Description botanique 

Eugenia stipitata est un arbuste ou un petit arbre 

pouvant atteindre 2.5 m, assez ramifié depuis la 
base. Les feuilles, simples, opposées, elliptiques 
et légèrement ovales, mesurent 6 à 1 8 x 3,5 à 9,5 
cm; le sommet est acuminé, la base arrondie à 
subcordée, et les nervures primaires et secondai- 
res sont assez évidentes. Les inflorescences sont 
en grappes axillaircs. habiiuellcment de tleux à 
cinq fleurs: celles-ci ont 1 cm de large et sont 
pédicellées: elles t)nt quatre sépales, arrondis, 
cinq pétales, blancs, ovales, do nombreuses éta- 
niines et un ovaire à irois ou quatre lojzes. Les 
fniits sont des baies subsphcriqucs pouvant at 
teindre un diamètre de 1 2 cm et un poitis de 7.>() 
g lorsqu'elles sont nuire^: la pulpe est jaune; la 
peau est fine, brillante, jaune et satinée: les i:rai- 
nes. peu nonibrcu.scs, oblongue.s, peuvent attein- 
dre 2..> cm. 

I,a sous-cspeco siipiiaui pre*«enie un moins 
grand nombre d'etamincs cl un jiort arborescent, 
tantlis que la sous-espèce sororia a un port arbu.s- 
tit et un plus grand nombre d'étumines. 
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Ecologie et phytogéographie 
E. stipitata est une e^ièce des zones semi-ouver- 
tes ou ouvotes. La majorité des populations sau- 
vages se trouvent sur d'anciennes terrasses non 
inondables, sur des sols podzoliques tropicaux 
blancs, fortement lixiviés, que l'on trouve répar- 
tis de façon ponctuelle à l'intérieur de la région 
comprise entre les fleuves Marafion, llcayali et le 
début de l'Amazone, jusqu'à Iquitos (spp. sonh 
ria). Le camu-camu et l'arazà ont des feuilles 
sclérophylles, ce qui les rend très efficaces pour 
capter les nutriments et l'eau. 

Il n'y a pas à s'étonner que l'on obtienne pour 
Parazâ des productions de 20 à 30 tonnes de fruits 
par hectare et par an sans grand effort de sélection 
ou d'amélioration, et qu'en culture en terrasses 
amazoniennes t'arazâ soit plus productif que le 
camu-camu. 

Même si l'on ne possède pas d'études dé- 
taillées de son système reproductif, d'après sa 
morphologie florale, l'espèce doit être allogame 
avec une autogamie facultative, puisque Ton ob- 
serve des taux d'autogamie de Tordre de 2 pour 
cent. Cela lui permettrait aussi bien de conserver 
un potentiel cvolutifquedeprésenterune certaine 
adaptation à l'environnement. 

L'espèce se récolte plusieurs fois par an . Si Ton 
compare les courbes de production des fleurs et 
des fruits aux précipitations pendant la même 
période, on constate qu'elles coïncident assez 
bien a\ ec un déphasage d'eux iron un mois, ce qui 
semble indiquer que le régnne hydrique facilite 
les processus phcnologiqucs. 

Diversité génétique 

Il n'existe pas de tlonnées sur la tli\ersite généti- 
que de l'ara/â. Le lait de présenter luie allogamie 
facultative suggère t|u"il présente un haut degré 
tl heléro/s golie. ce t|ui eones|H)nd à ce que l'on 
atlenil de la majorité des espèces de la région. 

La dispersit)!! ii grande v.iistance est probable- 
ment etlectuéc par les oiseaux et peut-être par les 
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chauves-souris frugivores, avec des «fistances de 
dispeinoiitiès variables, permettantréchai^ de 
gènes entre des populations élmgnées. H est pro- 
bable qu'il existe une plus grande différence à 
rinlérieur d'une même population qu'entre les 
populations. Cela dit, le fait qu'il existe deux 
sous-espèces dans des zones relativement res- 
treintes suggère que la dispersion àgrande distan- 
ce n'estpas très efficace et qu'il existe des obsta- 
desàladistribution qui sont difficilesàexpliquer 
du point de vue écologique. La diversiié gàiéti- 
que ne paraît pas être en danger; néammmis, il 
n'existe que deux collections de matériel généti- 
que: celle de San Roque avec 30 échantillons et 
celle de l'INPA avec cinq. 

Pratiques cutturaiet 

Semis. Les graines sont récalcitrantes et, en réfri- 
gântion, elles perdent pliu> de 70 pour cent de leur 
pouvoir germinatif au bout de 40 jours. Les semis 
doivent donc se faire dans les cinq jours qui 
suivent la récoite des graines. 

On maintient les semis à l'ombre complète; les 
graines sont distantes de 2 cm les unes des autres 
et couvertes à ras. puisque des couvertures plus 
épaisses inhibent la yerniinatioii. Coinine plan- 
che (io sL'mis. on recommande tlu hois tendre 
paiticllcmeiu dccomposé: Tutilisalion de lene 
n'est pas recoinniandée. La tiern)ituilit>n n'e^t pas 
unifonne et peut prendre jusqu "à XO jours; dans 
les conditions décrites, le taux de gcnnination 
peut atteindre près de 100 pour cent. 

Pépinières. 1 .es planluK-N sont m.iifiieiuiesdans la 
planche de semis jusqu a ce qu elles atteignent de 
7 à 10 cm; on les repique alors dans des sacs de 
polyéthy lène de 6 à 8 kg remplis d'un mélange de 
terre et de 10 pour cent de fumier. Les plants y 
lestent jusqu'à un an: six nxns à l'ombre et six 
mois à mi-ombre. 

Mk» en plaee. Au bout d'un an« on rq>ique en 



place. A San Roque, on a adopté des distances de 
3 X 3 m, en creusant des fosses de 50 cm de 
profondeur et de 30à50cmdediamètre. Le solest 
mélangé à 0,S kg de fumier. On recommande 
d'éliminer les mauvaises herbes chaque mois 
dans la plantation, en incorporant la matière orga- 
nique au soL Les lésultats expérimentaux de 
fertilisation semblent indiquerque l'amendement 
organique avec du fumio* est pr^Snble aux en- 
grais diimiques. 

En Amazonie, on recommande de ne pas utili- 
ser d'engrais ddmique, car on n'en connait pas 
les répercussiotts possiUes sur le milieu ambiant. 
En outre, du fait du coût de ces apports, la culture 
peut ne pas èac économiquemoit viable. Au 
cours d'essais de fertilisation, les amendements 
chimiques n'ont d'ailleurs influé ni sur la forma- 
tion des fruits (entre 20 et 40 pour cent, moyenne 
de 25 pourcent)nisur la production totale, ce qui 
justifie de ne pas en conseillerrutilisation dans la 
légion. 

Perspectives d'amélioration 

Il est diffici le de prévoir les limites supérieures de 
production de l'aïa/â. car il se trouve encore dans 
une phase préliminaire de domestication. On n"en 
connaît pas la ba.sc génétique, et ce i|ue l'on sait 
des pratiiiues d'exploitation est si limite qu'il est 
impossible de taire des projections réalistes. Sans 
aucun doute, en comiitioiis de culture adéquates, 
la production pourra être pass.ibk nient supérieu- 
re à ce qu'elle est actuellement, et la culiuie dans 
d'autres régions pourra amplement juslilier 
raineiuicnieul clumique. 

Il ne paraît pas y avoir de problèmes ph> tosani- 
taires sérieux; l'espèce est fortement attaquée par 
la mouche méditerranéenne des fruits, ce qui 
réduit la densité normale des plantations si l'on 
n'adopte pas de mesures sophistiquées de lutte 
biologique. 

La réussite de l'arazà comme culture de large 
diffusion dépendra surtout des développements 
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technologiques qui faciliteront son acceptation 
sur les marchés extérieurs à la région; tout pro- 
gramme d*amélioFation ou de sélection devra 
porter sur des paramètres comme raq)ect, la 
couleur, la sapidité et la résistance des fruits au 
transport et au stockage. 

FEUOA 

{Feljaa settowltmëi 

Noms bMuUgues: Feijoa seilomana Bexg^ 
F. seUowiana var. rugosa Mattos 
FamiUe: myitacées 

Nom communs, Feijoa (dans le monde en- 
tier); espagnol: guayabo grande, guayabo 
chico (Uruguay); portugais: goiaba semuia, 
goiaba verde, goiaba abacaxf (Brésil); an- 
gUùs: pineapple guava (Etats-Unis)' 

La feijoa est un fruit subtropical connu dans le sud 
du Brésil, le nord-est de 1* Aigentine, en Uruguay 

et dans Touest du Paraguay depuis les temps 
préhispaniques. Il est connu sur la Côte d'Azur 
française depuis 1890, date à laquelle il a été 

introduit par le professeur Edouard André, de 
l'Ecole d'horticulture de Versailles, grâce à des 
semences provenant d'Argentine. En 1990, il a 
été introduit en Californie, où sa culture s'est 

étendue. En Uruguay, on le cultive commerciale- 
ment depuis 50 ans. Il est cultive et très apprécie 
en Nouvelle-Zélande. Au Brésil, il existe des 
études et une sélection de \iiriétés. mais cette 
culture n'a jamais atteint une importance com- 
merciale. 

Utilisations 

Les truits trais sont largement con.sommés en 



La teijoâ. qui appartient aussi à la flore néotropicale, est 
souvent citéedans la IMéralurB sous le nom de «aracâ», 
mais elle appartient au genre P^'idium, qui comprend 
beaucoup d'espèces, dont le guayabo. 
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nôson de teur goût et de leur arôme caca^ruti- 
ques semblables à ceux de Tananas. Les pétales 
charnus des belles fleurs de cet arbuste sont 
également appréciés, n existe en outre dans le 
commeice une grande variété de produits indus- 
trialisés sous forme de pfttes, confitures, fruits 
oonfHs, fruits au sirop et liqueur. La pulpe peut 
6tie utiUsée dans r industrie des rafraldiisseineats 
et des glaces. 

Description botanique 

Feijoa settowiana est un aibuste ou un petit aibre 
de 3 à S mde haut, très ramifié, qui ades tiges de 
couleur cendre rougeâtre, avec une écoroe qui 
s'en va par petites plaques. Les feuilles sont 
opposées, à pétioles courts, à lames de 2 à S cm de 
long sur 1 à 3 cm de large, coriaces, oblongues, la 
face supérieure étant vert sombre et brillante et la 
face inférieure blanchâtre. Les pédoncules sont 
axillaires et uniflores. Les fleurs ont quatre péta- 
les ovales, dnmus, blancs à Textérieur et pour- 
prés à rintérieur, avec quatre sépales persistants. 
Les étamines sont nombreuses, érigées et pour- 
pres. Les fruits sont blongs ou sphéroïdes, de 5 à 
8 cm de long sur à 7 cm de diamètre; il e x iste des 
variétés de fruits lisses ou rugueuses, de couleur 
verte ou jaune. L'arbuste fleurit au fmntemps; les 
fruits mijrissent à l'automne, entre mars et mai 
dans l'hémisphère sud. et d'octobre à décembre 
dans rhémisphcre nord. Les variétés précoces 
mûrissent en mars, les tardives après avril, dans 
rhémisphcre sud. 

Ecologie et phytogéographie 

L'espèce est largement tlistnbiiée dans la partie 
méridionale de 1" Amérique du Sud. depuis le 26' 
parallèle au sud de l'Etat du Paranâ au Brésil, 
jusqu'au .^"^ parallèle en l'rugua\, y compris le 
nord-est de l'Argentine et le centre-sud du Para- 
guay. Au Brésil, il existe encore des populations 
sauvages dans les lorêls galeries et les /ones 
déboisées, à plus de 500 m d'altitude, raison pour 
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laquelle on la connaît sous le nom de «goiaba 
serrana». Elle est frcquenic dans les Etats de 
Santa Catarina et Rio Grande do Sul. dans les 
campos de Cima da Serra, sur la côte supérieure 
du iK>id-est, dans les serras du sud-est et à Santana 
do Livramento. L*été y est chaud et pluvieux et 
rtiiver atteint des tempâraiures de 0 à 8 C pou 
vant descendre jusqu'à - 4''C. 

Diversité génétique 

Il s'agit d'une plante à pollinisation ctFoisée dont 
rautostérilité est fréquente. Il existe cependant 
des sélections autofertiles. Lorsqu'elle provient 
de multiplication par semences, elle présente une 
grande diversité gcneiiquc, aussi bien dans la 
nature que dans les vergers. La diversité se mani- 
feste dans la forme et le port de la plante et les 
caractéristiques du fruit. En Uruguay, on connaît 
1 1 cultivars dont se détachent Botali par sa taille, 
ses fruits de 6,5 x 3.8 cm, sa saveur accentuée et 
sa maturation tardive, ainsi que M-4, de forme 
sphérique, de belle couleur jaune rougeâtre et 
d*une douceur extraordinaire. Au Brésil, on a 
sélectionné Santa Elisa et Campineira, le premier 
fruit étant de taille moyenne, (4,5 x 3,5 cm), lisse, 
sucré, savoureux, et le deuxième oblong et ru- 
gueux. En Californie, on cultive les variétés Coo- 
lidge, Superb, Choiseana, Triumph & Herhe; en 
France, les variétés André et Besson, d'excellente 
qualité. 

Pratiques cuituraies 

La feijoa se multiplie par semis, nuucottage, 
boutures et greffes. La multiplication par semen- 
ces produit des plantes très hétérogènes, aussi 
cette méthode n'est-elle utilisée que pour la pro- 
duction de porte-greffes et dans les petits vergers 
domestiques. Les graines sont récalcitrantes; on 
les sème donc dès qu'elles sont recueillies, en 
planches, selon la technique classique, ou direc- 
tement dans des sacs de polyéthylène de 30 x 
20 cm. On les repique ensuite en pépinière à une 
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distance de 1 x 0,40 m jusqu'à ce qu'elles attei- 
gnent 60 à 80 cm de haut, ou bien on les greffe 
avec des variétés sélectionnées. Le marcottage 
est une méthode fastidieuse que l'on n'utilise que 
pour la production d'un ntmibre réduit de plants. 

La multiplication par boutures semi-ligneuses 
de pousses terminales portant des feuilles est tout 
à fait à recommander, ces boutures doivent mesu- 
rer de 10 à 15 cm de Icmg, être traitées avec des 
hormones d'enracinement et être placées dans 
des châssis en verre ou en plastique, saturés 
d'humidité. Elles émettent des racines en 1 5 à 20 
jours. Les boutures enracinées sont repiquées 
dans des sacs de polyéthylène de 30 x 20 cm où 
elles restent un an, tant qu'elles n'om [r^s atteint 
60 à 80 cm de haut; on les plante alors en verger. 

La greffe est latérale surdes porte-greffes exis- 
tant en pépinière ou dans des sacs de polyéthylè- 
ne; la technique est connue sous le nom de « Ve- 
neer». Les plants jeunes à bouture greffée de 60 à 
80 cm de haut se transplantent en verger à une 
distance de 6 X 3 m ou 6 X 2 m, ce qui donnera de 
550 à 850 petits arbres par hectare. Ces densités, 
avec une production m(^enne de I 000 fruits par 
arbre adulte et des fruits de 30 à 60 g, donnent des 
rendements qui varient de 16 à 50 tonnes par 
hectare. 

Les fruits de feijoa sont appréciés par les mou- 
ches du fruit, principalement AmiffrepAa, surtout 
dans les lieux où les températures sont élevées en 
Amérique du Sud, et Ceratitis capitata en Médi- 
terranée et en altitude en Amérique du Sud. 

Le fruit est assez résistant au transport; cepen- 
dant, pour le marché des fruits ftais, il requiert des 
soins spéciaux après la récolte, pour l 'emballage, 
l'emmagasinage en chambre frigorifique et le 
transport. Dans l'industrie, il n'exige pas autant 
de soins et on peut même recueillir les fruits 
tombés parterre s' ils ne présentent pas de défauts. 

Perspecth/es d'amélioration 

La couleur verte que présentent les fruits de la 
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plupart des variée connues est considéiée corn- 
me on inconvénient pour leur commercialisation 
car elle est peu attrayante. Aussi recheiclie-t-<m 
des cultivais de couleur jaune et rouge. L'auto- 
stérilité partielle ou totale est un autre problème 
qui affecte la production. H faut procéder à des 
sélections autirfiertiles et à des études sur la com- 
patibilité pollinisatrice entre variétés. 

La culture de feijoa peut s*étendre dans les 
régions subtrofricaks qui n*ont pas d*hiver rigou- 
reux, mais respèce a besoin d*être mieux connue, 
surtout ses caractéristiques et ses conditions de 
culture. La diqMnibilité de matériel génétique 
pourra contribuer à l'expansion de ce ftuit pré- 
cieux de la flore néotropicale. 
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Topé 

(Calathea allouia) 



Nam bakmtfiÊe: CalaOua alkniia (Aubl.) 
Lindl. 

FomUEt.* Manmtaoées. 
Nom€ommwiKFiwiçMs:Vamf^tmmbcms 
(Saime^jucie), «lléluia, cuicuma d* Améri- 
que Q^moe), topé; «aptigno/; date dale (Pé- 
rou [AinazonielX*guaheiidila.cocurito(Ve- 
nezuela), Inoies QNirto RkoX tofntunbo oii 
tambu, tofHiiaiiilNir (Antilks);/wrfu^ ariâ 
(Brésil [AniazonieD,Uireni(Bfésfl): anglais: 
giiiiieaaROwroot,sweetoofnroot(Canïbes) 

Le topé (Çalaihea allouia) est uneeqièoe d*oléi- 
fèie connue et cultivée depuis longtemps par les 
peuples indigènes d'Amérique tropicale. Elle 
souffre d'une perte de diversité génétique du fait 
de l'abandon croissant de sa culture. En Amazo- 
nie brésilienne, jusqu'à la fin des années 50. le 
topé était un légume cultivé à petite échelle par les 
paysans traditionnels dans leurs potagers, et la 
racine tubéreuse était consommée bouillie ac- 
cuinp.itiiicc de café. Actuclicmcni. dans les com- 
munautés les plus éloignées tles villes, en Amazo- 
nie, il est rare de rencontrer un agriculteur qui 
poursuive la culture du topé dans son jardin. Les 
populations indigènes, pour des raisons culturel- 
les, sont celles qui continuent à cultiver l'espèce. 

Distribue dans le monde entier, le tope a été 
bien accepté, mais n'est arrivé nulle part àêtre une 
culture importante. En Amazonie brésilienne, 



Les auteurs de ce chapitre sont H. Noda. C.R. Buenoet 
D.F. Sitva Filtio (INPA, Manau, Brésil). 



son abandon croissant paraît avoir été provoqué 
par deux flKleiirs princqMux: son çycte végétatif 
tièslCMig(de 10àl2inois)etsoiiveniplaoeiiieiit 
dans te régime alimentaire des petits pnxlucieurs 
luraux par d'autres types d*a]tnients (patate dou- 
ce, carÂ, igname) ou par des pn»duits industriali- 
sés (pain, ^tteaux à base de Ué). Y compris dans 
sa ré^m d'origine où sa cuhuie est millénaire, te 
topé ne s'utilise aiijonid*hui que dans une agri- 
culture de subsistance pratiquée par des agricul- 
teurs traditionnels et par les populations indi- 
gènes. 

Les racines tubéreuses du topé se consomment 
bouillies, et leur texture reste croquante même 
après un long temps de cuisson, caractéristique 
qui rend le tubercule très sapide. Sa cuisson dans 
l'eau dure de 1 5 à 20 minutes, et songoûtressem- 
ble à celui du maïs vert bouilli. Outre sa consom- 
mation sous forme isolée, le topé peut être utilisé 
dans les salades, la mayonnaise et des plats con- 
fectionnés à base de poisson. 

En Amérique du Sud. la teinture des feuilles est 
utilisée en médecine traditionnelle, pour le traite- 
ment de lac\ stileelcommetliurélique. Les feuilles 
Iraîches s'emplo\ aient pour la confection de vê- 
tements pour bét>és, car elles étaient résistantes et 
durables. 

Les conditn>ns climatiques qui prévalent dans 
les tropiques humides - température et humidité 
relative élevées durant toute l aniiée - sont d'une 
façon générale tiela\(irables pour la culture de 
légumes de climat tempéré ou subtropical. En 
même temps, elles favorisent le développement 
de parasites et micro-organismes phytopathogè- 
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nés. C'est dans ce contexte qu'il faut évaluer les 
poieniiuliiés des espèces peu connues. Dans les 
plantations de TINPA à Xfanaus, tm n'a pas 
constaté au cours des 1 S dernières années d'atta- 
ques de ravageurs ou de présence de maladies qui 
aient causé des dommages significatifs au topé. 

L'étude des systèmes agrusylvicol» s*est in- 
tensifiée ces dernières années. Ce sont des systè- 
mes qui bénéficient des techniques et espèces 
végétales utilisées par les agriculteurs tradition- 
nels et indigènes. On croit qu'ils constituent les 
modalités d'exploitation des terres écologique- 
ment les plus adaptées aux tropiques humides. Le 
topé est un légume qui a été pendant des siècles 
cultivé dans les jardins et des indices historiques 
ont permis de connaître le r51e important qu'il a 
joué dans les systèmes agrosylvicoles. 

Description botanique 

C. allottia est une espèce pérenne qui forme des 
touffes de 1 m de hauteur. Elle a des racines 
tubéreuses, de forme ovoïde ou cylindrique de 2 
à 8 cm de long et 2 à 4 cm de diamètre. Les 
feuilles ont une base enveloppante formant des 
pseudo-tiges courtes; les pétioles sont longs et 
striés; les lames foliaires, elliptiques et sembla- 
bles à celles de la canne des Indes, mesurent de 20 
à 60 X S à 20 cm. Les fleurs sont blanches, d'en- 
viron 2 à 5 cm de long avec un staminocte et un 
ovaire triloculaire. La tubérisation commence à 
l'extrémité des racines fîbreuses. 

Les racines tubéreuses contiennent de 13 à 15 
pour cent d'amidon et 6.6 pour cent de protéines 
(par rapport à la matière sèche). Parmi les acides 
aminés (on n'a pas mesuré la teneur en iryptopha- 
ne), on a seulement constaté des déficiences en 
cystine, qui n'ont pas beaucoup d'importance car 
le topé n'est pas un aliment d'usage habituel. 
Tous les autres acides aminés sont présents en 
concentration importante, surtout les acides ami- 
nés essentiels. 

Dans la collection de l'INPA, la floraison des 



plants ne se produit que sur 2 pour cent des 
exemplaires et ne donne pas de graines viables. 
La multiplication du iopé se fait végétativement 
au moyen des rhizomes, de chacun desquels sor- 
tent environ 20 pousses. 

Ecologie et phytogéograpliie 
L'ombre peut favoriser la croissance des plantes, 
mais celle-ci est encore meilleure en plein soleil 
lorsque l'humidité, les nutriments et le drainage 
du sol ne sont pas des facteurs limitants. Le cycle, 
depuis la plantation jusqu'à la récolte, est de 9 à 
14 mois, selon les conditions climatiques. Quel- 
ques auteurs ont signalé que le déficit hydrique 
pouvait réduire le cycle de la plante, provoquant 
une réduction de la production des tubercules. 
Avec les introductions provenant de L&brea et 
Tefé et en commençant la culture pendant la 
saison des pluies et avec un supplément d'eau, on 
est arrivé à récolter les tubercules au bout de 253 
jours à SoltmSes, au Brésil. 

Le topé exige des sols de texture moyenne, car 
ceux qui sont très argileux sont préjudiciables au 
développement des racines tubéreuses, et dans les 
sols sableux la croissance est insuffisante. 

Le topé se distribue géographiquement à tra- 
vers Porto Rico, les Antilteset les pays situés dans 
le nord de l'Amérique du Sud (Guyanes, Ve- 
nezuela, Colombie, Equateur, Pérou et Brésil). 
On suppose qu'il est originaire de ces pays. On a 
des indications de l'introduction du topé en Inde, 
à Sri Lanka, en Malaisie, en Indonésie et aux 
Philippines. 

Diversité génétique 

Le genre Calathea présente une gronde diversité 
génétique; on n décrit, surtout en Amérique tropi- 
cale, plus de 100 espèces. C. lutea^ espèce du 
même genre connue sous le nom de cauassû^ 
casupo, topinambour ou hijân. est un grand ar- 
buste de la région basse de l'Aina/onie. utilisé 
pour la production de cire. Dans la lamille des 
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RGURE 28 

Topé (Calathea alloula) 
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niaïaiitacccs. deux autres espèces crintérèt éco- 
nomique soiU Ischiiosiphon arouma, connxxc sous 
le nom de tiriti, dont on utilise les branches pour 
la fobrication de corbeilles, tXMarataaarundina- 
cea, connue sous le nom d'arnmvoof ou araruca 
(au Biésil), dont on extrait du riiizome un amidon 
de forte viscosité. 

Bien que cultivé uniquement à petite échelle 
par certains agriculteurs traditionnels et par les 
populations indigènes, le topé peut se rencontrer 
pratiquement dans toute la région de 1* Ama2X)nie. 
Les racines tubéreuses se vendent habituellement 
dans les foires et sur les marchés de villes comme 
Manaus, Belân, Pbito Velho, Santarém, Tefé et 
Benjamin Constant au Brésil, et à Iquitos en 
Amazonie péruvienne. On ne trouve pas de traces 
bibliographiques de rutilisatim de cultivars gé- 
nétiquement destinés à Texploitation conuner- 
ciale. Au cours des 1 S dernières années, l'INPA a 
effectué des recherches et distribué du matériel de 
multiplication aux petits agriculteurs dans le ca- 
dre de ses activités de vulgarisation. Ce nwtériel 
provient de collectes effectuées dans Tintérieur 
de l'Amazonie. 

Les observations réalisées à partir des pro- 
grammes de recherche et d'entretien de la collec- 
tion permettent de supposer la présence d'une 
certaine diversité génétique panni les différentes 
introductions, particulièrement l(M^u'on exami- 
ne les caractéristiques morphologiques et la taille 
des tubercules. 

Du fait de son âatut de culture d'importance 
économique limitée, le topé a été rarement étudié 
et la bibliognqrfiie relative à l'espèce est très 
réduite. La conservation des ressources généti- 
ques se fait praliquctnent /// situ par les agricul- 
teurs traditionnels et les populations indigènes. Il 
faut mentionner l'existence d'une collection à 
rinstitut Mayagucz d'agriculture tropicale de 
l'USDA à Porto Rico et les efforts de l'INPA en 
vue d'élargir la diversité génétique de sa collec- 
tion à travers de nouvelles inuroductions. 
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On peut supposer qu'actuellement l'érosion 
génétique est élevée. Au cours des 30 dernières 
années, les agriculteurs traditionnels ont progres- 
sivement abandonné la culture du topé. 

Pratiques culturales 

L'espèce se multiplie par iliiannes. Après la 
récolte des racinu tubéreuses, on maintient cel- 
les-ci dans des lieux frais et secs jusqu'au mo- 
taeat de la transplantation. 

Habituellement, le topé se cultive dans des 
zones réduites où l'on pratique une agriculture de 
subsistance et oik il est fréquemment associé au 
manioc, au bananier ou aux arbres fiwtiers. A 
Porto Rico, on le plante à l'ombre des caféiers. 
L'association avec des espèces ligneuses est due 
au fait que l'ombre totale ou la mi-ombie est 
très importante pour le bon développement 
végétatif. 

Après la plantation, le topé a besoin de peu de 
soins. Dans les zones infestées de nématodes 
phytoparasites. le topé ne présente aucun symptô- 
me d'attaque par ces parasites. C'est une plante 
antagonique du nématode de la noix de galle, 
Melmdogyne incognito, en raison des 8écréti<ms 
radkulaires qui nuisent à l'éclosion, à la pénétra- 
tion et à la reproduction des larves. 

Les qualités physiques et chimiques du sol ont 
une incidence sur la productivité du lopé en 
racines tubéreuses. La productivité se multiplie 
par quatre si on le cultive dans des parcelles 
amradées avec des engrais organiques (résidus 
de fruits et de légumes). Le soi approprié pour la 
culture du topé paraît être la terre franche-argileu- 
se, qui retient les nutriments et permet un bon 
drainage, l'addition de matières organiques étant 
également nécessaire. 

On plante généralement à une distance tle ().6() m 
entre les rangées et 0,45 à 0.80 m entre les plants. 
Dans les études réalisées par l'INPA à Manaus, 
onadopteactuellementdes distances de I mentre 
les rangées et 0,50 m entre les plants. Les obser- 
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vatUms démontrent que les plantations les plus 
denses sont les plus valables. 

Le supplâneitt d'eau est une condition néces- 
saire pour obtenir de bons roklraients. Les fai- 
bles rendements peuvent être dus principslenmit 
à la sédieiesse en fin de saison des pluies. En 
effiec» à Manaus, en arrosant la plantation aux 
périodes critiques, on a obtenu une productiviié 
desiacinesplusunifomiesetprochede IS tonnes 
par hectare. 

Le rendement dans les plantations «qiériroen- 
tales de riNPA à Manaus a été très variable. La 
pioductivitéparplantsesinieentre 100et2 200 g. 
La plantation en sol sableux avec addition de 
matières oiganiqnes a atteint des rendements de 
936 gparplantOnamentioaiié des productivités 
de 10 tonnes par hectare et, en petites parcelles, 
de 2 à 12 tonnes par hectare. 

Sporadiquement, la partie souterraine peut être 
attaquée par des insectes. Les larves de coléoptè- 
res et l^ndoptères causent des lésions aux ibizo- 
mes et tubercules. On a observé sur les feuilles 
des attaques d'acariens qui causent la mort des 
(dants. 

La récolte des racines tubéreuses en sol argi- 
leux peut se faire simplement en arrachant tes 
plants. Cependant, la manière la plus usuelle de 
procéder est de creuser soigneusement le sol 
autour de la plante à Taide d'une houe, afin de la 
retirer plus facilement sans causer de dommages 
aux racines tubéreuses. AfMès la récolte, celles-ci 
peuvent rester pendant des périodes allant jusqu 'à 
10 semaines dans des lieux ouverts et ventilés. 
Malgré la perte de poids accentuée - 29 pour cent 
au bout de 10 semaines -, la meilleure méthtKie 
d'enunagasinagc des tubercules est de les placer 
dans les paniers de fibres végétales qu'utilisent 
les agriculteurs pour garder les racines, tubercu- 
les et farines, et qui sont doublés extérieurement 
de feuilles sèches l e stockage en conservateurs 
réduit la perte de poids mais est très préjudiciable 
aux racines tubéreuses dont il compromet les 
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caractéristiques considérées comme bonnes pour 
leur commercialisation. 

P^iipactlvM «ramélioratlon 

Les connaissanoes sur l'amâloralion génétique 
du \opé sont encOTe faibles; son exploitation com- 
merciale est rare et sa culture an moyen de tech- 
niques modernes peu développée. En fiût, Taban- 
don progressif de la culture par les agriculteurs 
traditionnels eux-mêmes peut conduire à une 
réduction extrême de la diversité génétique et 
même à l'extinction de l'eqièce. 

n est indiqmisable de stimuler les études bio- 
logiques fondamentales cqiables de donner les 
bases d'améliorations phytotechniques et il fiiut 
paiement rechereher de nouvelles techniques de 
multiplication vé^tative. Par «temple, rimmo*- 
sion du riiizome dans de l'eau diaude à 48 **€ 
pendant 10 minutes avam hi plantation augmente 
l'apparition de pousses de 24 pour cent par rap- 
port au témoin non traité. Cette expérience dé- 
montre par ailleurs que l'immersion pendant un 
temp& plus proloqgé a des effets nuinbles. 

D'autres études momrent que la pholopâriode 
exerce une influence marquée sur le début du 
processus de tubérisation, qui est provoqué par 
des jours courts, tandis que la formation de rhizo- 
mes est favorisée par des jours longs. Des tempé- 
ratures nocturnes de 1 0 °C réduisent la croissance 
générale des plants et empêchent la formation des 
tubercules. 

A Porto Rico, on a observé que la plantation de 

rhizomes en novembre et décembre ne présente 
pas de dormancc et que la tubérisation est impor- 
tante lorsque la plantation se tait au milieu de 
novembre et en plein soleil. L irrigation est un 
1 acteur important dans le processus de production 
et doit être constante pendant tout le cycle de la 
plante. Le topé est une espèce très sensible à de 
petits déficits hydriques, et une disponibilité d'eau 
plus importante a un effet d'accélération et de 
stimulation de la croissance des racines tubércu- 
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SCS Cl favorise la fonnation de nouveaux rhizo- 
mes. L'évolution du tope présente le caractère 
particulier d'être inscrite dans les limites d'une 
agriculture traditionnelle ou d'une agriculture 
indigène. Cet aspect est un défi au chercheur qui 
devta choisir avec soin la voie la plus appropriée 
pour le développement de l'espèce. Quelle sera la 
place qu'elle devra occuper dans ragricultuie de 
l'avenir? Cela dépendra sans aucun doute de 
l'évolution de l'agriculture elle-même. Il est pro- 
bable que sa place n'est pas dans l'agriculture de 
monoculture à usa^ intensif d'intrants et à hauts 
rendements et que, dans ce contexte, son abandon 
total n'est qu'une question de temps. La solution 
pour sa survie peut se trouver uniquement dans le 
cadre de l'évolution de l'agriculture indigène 
traditionnelle. La rénovation actuelle des activi- 
tés agricoles en milieux firagiles et complexes, 
comme ceux des tropiques humides et plus spéci- 
fiquement ceux de la région de l'Amazonie, re- 
présente un effort de synthèse par lequel la scien- 
ce interprète les techniques agricoles tradition- 
nelles en les reconstruisant à un niveau plus élevé. 
Cette nouvelle modalité d'exploitation modifie 
cependant les modèles sur lesquels l'agrosylvi- 
culture a été conçue: autosoutenabilité, intégra- 
tion dans l'espace et dans le temps des éléments qui 
lacomposent, optimisation del'utilisation des res- 
sources disponibles, et adéquation des agents 
productifs par rapport aux processus écologiques. 

Le topé est un légume particulièrement recom- 
mandé pour son utilisation dans des systèmes 
agrosylvicoles où ses limitatioi» agroncnniques, 
considérées du point de vue de la monoculture 
conventionnelle (parexemple, son exigenced'om- 
bre et son mode de multiplication), pourraient se 
transformer en avantages. 

Orientations de la recherche 
Les projets actuels de recherche devront exami- 
ner deux aspects: 
• Ressources génétiques: collecte de plasma 
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germinatif dans toutes les zones de distribu- 
tion en Amérique; implantation d'au moins 
deux banques de gènes, une en Amérique 
centrale et une autredans la partie septentrio- 
nale de l'Amérique du Sud; réalisation d'es- 
sais de provenance pour identifier les géno- 
types agronomiquement supérieurs. 
• Développement de plans de production asso- 
ciés à l'étude de systèmes agrosylvicoles. 
La concqxion de plans de production pour le 
topé est nécessaire pour définir les biotypes sou- 
haités dans les programmes d'amélioration géné- 
tique. 

Bibliographie 

Bueno, C.R. 1981 . ContribuiçSo ao contrôle de 
Mehidogyne incognita (Kofoid & White, 
1919)Chitwood, 1949(Nematoda: Heterode- 
ridae), raça fisiolôgica IV, corn utilizaçSo de 
ariâ (Caiathea allouia (Aubl.) Lindl.). Ma- 
naus. Brésil. CNPq/INPAAJniversidade do 
Amazonas. (Thèse) 

Bueno, C^ 1 989. Contrôle ambiental e açâo de 
reguladores de crescimento no desenvolvi- 
mento de plantas de ariâ {Caiathea allouia 
(Aubl.)Lindl.). UniversidadeEstadiuddeCam- 
pinas. (Thèse) 

Bueno, CJL & We^l, P. 1981. Brotaç9o e 
desenvolvimento inicial de rizomas de ariâ 
(Caiathea allouia (Aubl.) Lindl. ActaAmazô' 
nicû, 11(2): 407-410. 

Bueno, C.R. & Weigel* P. 1982. Ariâ, Caiathea 
allouia (Aubl.) Lindl. un» def finrn altemativa 
para a regiSo tropical. Proc. Trop. Reg. Am. 
Soc, Hort. Sci., 25: 77-80. 

Bueno, C.R. & Weigel, P. 1983. Armazenamen- 
to de tubérculos frescos de ariâ (Caiathea 
allouia (Aubl.) Lmdï.).ActaAma26nica, 1 3( 1 ): 
7-15. 

Bueno, C.R. & Pereira, M.F.A. 1986. Efeitosdo 
fotoperiodo e reguladores de crescimento no 
desenvolvimento de plantas de ariâ (Caiathea 



Copyrighted malsrial 



Catom marginalisées - 1492: une autre perspective 283 

alUmia (Aubl.) LtndL). J^iab do VI Congres- Natimal Academy of Sdnœ. 1975. Underex- 
sodaSoàedadeBotâmcadeSAtPeuUOfP. 75- ploited tropical plants with promising econo- 
83. imc vo/fitf. Washington, DQNA7US A. 

Kay, 1973. Root crops, TPI Crop and Noda, H, Bneaa^ CJL & SiNa Fflho, DJP. 
Frodncts Digest 2. Londres, Tropical Piro- 1991. Oenetic érosion thieatens native Ama- 
docts bistttute. zonian v^etable crops. Diversity^ 7: 62-63. 

Leéo, J. 1968. Fundamentos botânicos de hs Noda, H., Paiva, W.O. & Bocno» CJL 1984. 
adtivostropicales,SmJo8é,CoB^ftk9,1RCK HortaliçasdaAniazânia.CiAicia//<ve.3(13): 
OEA. 3^37. 

Martin, F.W. & Cabanlllas, E. 1976. Leren Mien, A^ Kerr, WJE^ Noda, H. & Bneno, 
(Ctdathea alhuia), a little known tuberous CIL 1979. Melhoiamento de hortaliças na 
root oop of the Caribbean. Econ, Bot,, 30: Amazônia. CUncia e Cutturat 31(1): 17-24. 
249^256. 



Copyrighted matsrial 



Cidtures nurginaUsées - 1492: une eaure perspective 255 

Houx maté 
(//ex paraguariensis) 



AToM botml^: Ilex paraguariensis A. St 
HiL var. paraguariensb 
FamOk: aqitifoliaoées 

hcfbe du Paraguay; guarani: ka*a; kmngan- 
gue: koogdfi; e^pagntA: yert» mate, té de los 
jesuitas; pmtugais: congonha, erva mate 

Très peu diffusé en ddiorsderAmérique, le maié 
est un aibie qui produit la matiève ptemièie em- 
jrioyée pour son industrialisation et sa consom- 
mation cooune infusion stimulante - principale 
utilisation jusqu'à aujourd'hui de cette culture un 
peu oubliée. 

Même si l'on n*a pas encore trouvé de vestiges 
aidiéologiques qui en démo n trent l'utilisation 
aux tenq» piécolombiens, on suppose que ce 
fiiient les Indiens guaranis qui apprirent aux Es- 
pagnols la manière de s'en servir. Mais ce qui 
parait être une conséquence indirededeladécou- 
verte est le fittt que les premiers hommes qui 
cultivèrent cette espèce furent les missionnaires 
jésuites qui, vets 1670, avaient déjà des planta- 
tions «artificiel]es»demalé cultivé. Avec le temps, 
les villages d'Indiens guaranis baptisés allaient 
devenir économiquement tributaires de la pro- 
duction de maté. 

L'expulsion des jésuites des possessions espa- 
gnoles (1767) a représenté une r^ression dans 
l'histoire du maté. On en est revenu à une rooda- 
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lité d'exploitation de la forftt qui utilisait exclus!- 
vemem et insuffisamment lesplaniations naturel- 
les de maté. On peut dire que ce type d'exploita- 
tion forestière, pénible et anti-économique, s'est 
prolongé jusqu'aux piemières décennies du 20* 
siècle, bien que la phmtation de maié ait élé 
reprise avec succès en Nueva Oermania au Para- 
guay et à Santa Ana en Argentine en 1897. 

Bien que très dhninuée, la production de maté 
n'a pas disparu avec les plantations des jésuites. 
Pendant le reste de la période coloniale, l'utilisa- 
tion de cette herbe, très étendue, apersisté, même 
dans des régions du vice-n^aume du Pérou où 
existait un autre stimulant méthyl-xantiimique du 
même genre: Ilex guayusa Loes. emend. 
I^iemluck, également conuneràalisé par les jé- 
suites de cette zone à Quho. On a foit la preuve 
que le trafic du maté n'a pas été mienompu et que 
son enq[>toi dans ce qui est aujourd'hui le P6ou et 
l'Equateur était habituel. Cépendant, après l'm- 
dépendance des colonies espagnoles et l'adop- 
tion du libre conuneroe, c'est le thé anglais qui a 
commencé à être intnxfaiit dans ces pays, ce qui 
fait que le maté a lentement perdu les mardiés de 
ces pays andins. 

La décadence et la disparition totale des plan- 
tations de maté cultivé dans les villages d'Indiens 
baptisés (vers 1820 après une série de guerres 
livrées dans la région entre lescouronnesd'Espa- 
gne et du Portugal, suivies des luttes pour 1 ' indé- 
pendance), el la politique d'isolement et de con- 
trôle du commerce international suivie par le 
premier gouvernement du Paraguay indépendant, 
ont fait que dans les années 1820 le Brésil a 



Cû|.; 1 y àcxl material 



256 



Houx maté 



commence rexploiiationcommercialc de scsplan- 
lations naturelles. 

Les plantations les plus accessibles étaient si- 
tuées aux environs de Curiiiba, Parand. et du fait 
de leur lent épuisement elles ont été progressive- 
ment remplacées pard'autres situées vers Touest. 
Le produit brésilien, qui a alors commencé à se 
diffuser sur les marchés sous le nom de «herbe de 
Paranagui», était considéré comme de qualité 
inférieure à celui du Paraguay. Mais avec le 
temps, il Ta remplacé, et ce phénom^ s^est 
accentué après la guerre de la Triple Alliance 
(1870). 

Les limitations de Texploitation exhaustive de 
cette ressource forestière suscitèrent à la fin du 
19* siècle des efforts pour réussir à nouveau de 
grandes plantations de /. paraguariensis. Ces ef- 
forts furent finalement couronnés de succès, sur- 
tout en Argentine. 

Parallèlement à la croissance de la production 
argentine de maté, eut lieu l'extraordinaire ex- 
pansion des frontières agricoles dans les Etats très 
traditionnellement producteurs de maté du sud 
brésilien (Paranâ, Santa Catarina, Rio Grande do 
Sul, Mato Grosso do Sul). Fait regrettable, la 
disparition d'énormes superficies de forêts natu- 
relles dans ces Etats a compromis la préservation 
de la richesse génétique du maté. 

Plusieurs raisons expliquent la faible diffusion 
du maté en dehors de la zone australe de l'Amé- 
rique du Sud: l'histoire économique compliquée 
de cette plante (à peine ébauchée ici), caractérisée 
par des périodes de faiblesse altenuuit avec des 
périodes d'excès de la demande; l'existence spo- 
radique, mais réelle, d'époques où on l'a altérée 
avec d'autres végétaux; et même le mode le plus 
courant de préparation - maté avec pipette -, 
considéré par beaucoup comme antihygiénique. 

L'utilisation principale consiste en infusions 
théiformes préparées avec les feuilles et les tiges 
sèches, émiettées industriellement. En général, 
on remplit de maté de petites calebasses, on y 



ajoute lentement de l'eau chaude et on absorbe le 
liquide à travers un tube métallique. Les infusions 
de cimarrôn (maté amer) sont généralement mo- 
difiées par l'addition de sucre (maté sucré), de lait 
ou d'herbes aromatiques. D'autres modes de con- 
sommation sont le maté bouilli, le tereré (maté 
préparé à Teau froide, courant au Paraguay et au 
nord-est de l'Argentine), des liqueurs fabriquées 
à base de maté, des glaces, des desseits, etc. 
L'iiMlustrie produit également du maté composé 
(qui comprend des herbes aromatiques et/ou mé- 
dicinales), du maté soluble et du maté en sachets. 

L'infusion aqueuse de maté doit ses propriétés 
stimulantesàlateneurencafëiiie(entre 1 etlpour 
cent), de sorte que l'on consomme au bout de 60 
minutes une moyenne de 80 à 120mg de ce 
pseudo-alcaloïde. Ses qualités nutritives sontdues 
à sa teneur en vitamines A, C, complexe B et à la 
présence de sels minéraux (P, Ca et Fe). 

L'Argentine, principal producteur et consom- 
mateur, cultive dans le nord-est du pays (Misio- 
nes et Corrientes) environ 1 30 000 ha de maté, 
qui produisent aux alentours de 140 000 tonnes 
par an. Le Brésil est le deuxième producteur 
mondial, suivi du Paraguay. Pour la province 
aigentine de Misiones, l'activité relative au maté 
représente une part importante de son produit 
bnit. 

Description botanique 

/. paraguariensis est un arbre à feuilles persistan- 
tes dioïque pouvant atteindre 18 m de haut Les 
feuilles sont alternées, coriaces, obovées, à bord 
dentelé et extrémité large. Les inflorescences se 
présement en fascicules ccnymboldes, les mâles 
ont de trois à onze fleurs, les femelles une ou trois 
fleurs. Les fleurs sont de petite taille, simples, à 
corolle blanchâtre; on en ctmipte quatre ou cinq. 
Le fruit est dans une nucule; il y a quatre ou cinq 
pyrènes (propagules) monoséminés. 

Le maté fleurit au printemps (octobre-novem- 
bre); il a une pollinisation entomophile (diptères. 
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FIGURE 29 

A. Houx maté (//ex paraguaheirsis): A1 . inflorescence; A2. Heur; A3, fruit; A4, calebasse et pipette pour la consommation 
de l'infusion 
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RGURE 30 

Zone de distribution d'/tex paraguariensis var. paraguariensis et var vestita 
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hyménoptères), et IVuctille de mars à juin: la 
dissémination est endozoïquc (oiseaux). L'em- 
bryon est rudimentaire dans de nombreuses grai- 
nes mûres extérieurement, ce qui détemiine une 
longue période de germination à partir du mo- 
ment du semis. 

Ecologie et phytogéographie 

Parmi les exigences écologiques de cette espèce 
subtropicale se détachent celles de type climati- 
que, en particulier les précipitations annuelles 
moyennes et une distribution régulière des pluies 



tout au long de l'année. Les précipitations ne 
doivent pas être inférieures à 1 200 mm par an et, 
pendant le trimestre le plus sec - qui dans la 
région est l'hiver - le minimum doit être de 
250 mm. La zone de distribution sauvage est 
toujours exempte de déficit hydrique. La tempé- 
rature annuelle moyenne est d'environ 21 ou 
22 "C. Les températures minimales absolues ne 
doivent pas être inférieures à -6 ^'C, les neiges 
hivernales étant fréquentes sur les plateaux et 
dans les régions montagneuses au sud du Brésil et 
à l'est de Misiones. 
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Le maté pcmsfie bien dans des sols lalûitiqiies, 
acides (pH entre 53 et 6.8), à texture moycone à 
fine. 

Lafigiire28nMmtreladi8tribiiticmnatiiidlede 
/. paraguariaisis. La zone de culture économi- 
que du maié coNbicide à peu piès avec la zone 
princqMle de dispersion de la variété paragua- 
riensis. 

Dimiiléoénélique 

n n'existe pas encore de taUeau moderne et 
exhaustif qui «q»lique en tenues biologiques la 
divenité inficaspécifique de cette eqièoe de vnte 
dispersicm géognqphique en Amérique du Sud. 
Jusqu'à maintenant» et se fondant exdusivement 
sur les caractères moq}hologiques, on reconnaît 
au moins deux variétés: /. paraguariensis A. St. 
HiL va. paraguariensis (le maté cultivé, presque 
totalement glabre) et/. /Nirag(iar/V/{5{5 var. vesti- 
ta (Reisseck) Loes. (non acceptable pour l'indus- 
uialisation. à pubescence dense). Les deux varié- 
tés coexistent dans certaines zones restreintes du 
Brésil. 

Les espèces sauvages les plus proches de 
/. paraguariensis appartiennent au sous-genre cui- 
lex Loes., sous-section n-paudae LtK*s. /. coi^nala 
Reisseck seule vit dans la zone de distribution du 
maic. /. cn^nata est très peu connue; son nom 
vcrnaculairc est châ do iiialu et clic fait Tobjet 
d'un emploi douteux pour altérer le maté. 

Un certain nombre d espèces sauvages dV/c.v 
sont sympatriqucs du maté véritable et ont été ou 
sont utilisées pour la fabrication du prcxluit. même 
si jusqu'ici cl selon la législation on vigueur il faut 
les considérer comme des altérations. Parmi les 
espèces les plus Iréqueniment mentionnées, on 
peut citer les suivantes: Uex affmis Gardner (le 
ca'a chiri ou congonlia de Goya/, espèce abon- 
dante dans la région du Brésil central cl du nord- 
est du Paraguay ); /. diimosa Reisseck var. guara- 
nina Loes. (yerba seAorita, aperea ka'a, cauna, 
caâ chiri, native du Paraguay, de P Argentine et du 



Biénl), qui pioduit un maté de saveur amère dom 
on suppose qu*il a été cultivé dans les missions 
par les jésmtes pour produire le fameux flulé caâ 
muii; /./AeezaïuCMaitius ex Reissedc (cauna 
de folhas laiigas; ca'ana, oongonha), bon succé- 
dané de /. paraguariensis^ (PangniQr, Argentine 
et Brésil). /. Iwvvîciiipù Reisseck, la cauna ou 
voadeirae8t,canmierespècepiécédente,uncom- 
pagnon fidèle de /. paruguofTeiuû dans les com- 
munautés végétales caractéristiques de la région 
- où se détadie ^alemem rAraucaiia -, mais le 
produit obtenu par son industrialisation ejq>éri- 
mentale est de médioœ qualité. 

En ddiors de la zone de distribution naturelle et 
de production du maté, dans le nord-ouest de 
l'Argentine et le sud-est de la Bolivie, on Ta 
utilisé pour pr^Muer 17/f.v argentina Lille, espè- 
ce affine, dont on sait qu'elle n'accumule pas de 
caféine, mais de la ihcobromine. Il s'agit d'un 
arbre caractéristique de la zone de transition entre 
les forêts de myrtacées et d'aulnes (Ainus spp.) 
de la région phytogéognqphique des vallées 
chaudes. 

Ciiltivars connusd'l]ex paraguariensis. Laclas- 
sificalion infraspécillque de /. pciidi^iKirifiisis est 
encore à Tctude. Aussi la correspondance entre 
les variétés biologiques et les variétés horticoles 
du mate véritable ii *est-ellc pas claire. ( )n cnumè- 
rera ici quelt|ues variétés reconnues comme telles 
par les agriculteurs des trois pays: Erva de talo- 
roxo. Er% a de talo branco. Erva piriquita (Brésil); 
C aâ verâ, Cad manduvi. Caâ panambi. Caa cuatî, 
Caâ nu. Caâ etc. Caâ mi. Caâ cbacra. Caâ-jc-he- 
ni (Paraguay); Yerba coloruda, Yerba seiîoriia, 
Caâ mim' (Argentine), etc. 

Récemment, l'INTA d'.^rgentme a commencé 
la diffusion de graines de clones et de races 
clonales sélectionnées, qui ont démontré leur 
supériorité au cours d'essais ccMnparatifs. 

Dans les llex sauvages sud-américains et dans 
la région productrice de malé, les risques d*én>- 
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siiin iiciiciiquc >oni cicvcs car la iDrêt naturelle 
cède rapidement la place à des activités d'agrofo- 
resterie et d'élevage, processus accentué par le 
pouvoir gemiinatif relativement faible de nom- 
breuses espèces (surtout celui du maté). Comme 
on n ' a pas encore découvert de méthode adéquate 
permettant de préserver le pouvoir germhuKif de 
/. paia\'uariensis pendant des périodes prolon- 
gées, il n'existe pas de banque de semences de 
l'espèce. Cela dit, dans la station expérimentale 
agronomique Cerro Azul de Misiones, en Argen- 
tine, on acommencé depuis 1976àdévelopperun 
jardin clonal de maté complété par la pépinière 
créée m 1 986 avec /. paraguariensis de diverses 
provenances et d'autres espèces dV/ex. 

Pratiques culturaies 

Dans la zone variée et étendue de production 
économique du maté, les pratiques culturaies ou 
d'exploitation des plantations naturelles varient 
considérablement quant à leurs aspects techni- 
ques, ce qui donne des rendements différents à 
l'hectare. 

On peut distinguer trois modalités de produc- 
tion que Ton classera par ordre d'importance 
croissant en fonction de l'emploi des techniques 
et des rendements: 

ExptoUadoH extracHve des bois mUunls, On 
exploite la richesse des plantations nattirelles. La 
récolten'est pas mécanisée et le système de coupe 
est en général inadéquat Ce mode de production 
est diffusé principalement au Brésil. 

SysUme mbUe ou d'enrichissement des bois 
naturels. Ce s\ stème consiste à augmenter le 
nombre de plantations naturelles et à reconstituer 
celles qui se sont perdues. Au Brésil, où ce systè- 
me se pratique le plus couramment, il s'appelle 
densincr les plantations. Comme en général cette 
technique s'accompagne d'autres qui augmen- 
tent le rendement, telles que les soins cultuiaux et 



des amclunatiDiis des méthodes de taille, l'aug- 
meniaiion du coût de production est compensée. 

Plantations cultivées. Il s'agit sans aucun doute 
du meilleur système, généralisé en Argentine 
vers 1915. Bien que les coûts soient pltis élevés, 
le rendement à l'hectare augmente beaucoup. 
Conipleic par des mesures telles que l'améliora- 
tion de laconcepticmdes plantations (qui a évolué 
de la plantation en quinconce et espacée qu'utili- 
saient les jésuites jusqu'à la culture selon les 
courbes de niveau et à forte densité à l'hectare), 
avec des tailles au moment opportun, des travaux 
culturaux et la récolte, ce système a permis à la 
production argentine de dépasser la production 
bi^ilienne, bien qu'elle se fasse sur une superfi- 
cie plus féduite et en dehors des environnements 
les plus adaptés au maté. Par exemple, en passant 
d'une densité de 1 OOOà 1 500 plants par hectare 
(encore assez diffusée) à une densité de 2 500 
ou 4 000 plants par hectare, la production peut 
passer d'environ 1 000 à 1 800 kg par hecuune 
à 2 100 à 3 300 kg par hectare. 

Le système de taille et de conduite des plants 
dénonuné carte mesa non seulement augmente te 
rendement, mais s'adapte mieux à la récolte mé- 
canique. 

Plusieurs facteurs permettent d'améliorer les 
rendements: plantation suivant les coturbes de 
niveau; utilisaticm de couvertures vertes naturel- 
les ou implantées (colza, légumineuses, etc.); 
amendement (N, P, K); lutte contre les mauvaises 
herbes (mécaniquement ou à l'aided'herbicides); 
traitements phytosanitaires appropriés; récolte 
faite rationnellement. Les expérience ont eu lieu 
sur plusieurs années, mais malheureu sèment leurs 
résultats ne se sont pas généralisés. L'introduc- 
tion en culture de cultivars améliorés est beau- 
coup moins diffusée. 

Techniques conventionnelies de multiplication 
MuliipUcationsexitéei<iffmass*=pyihtiss>).Cest 
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le mode de multiplication le phis courant Pour le 
malé, ravanl«ge fésideenceque ladiversiléde la 
descendance peut prodntie des individus mieux 
adaptés à di£Gâ«nt8 milieux (ce qui* en d*aiitres 
occasions, peut ne pas être souhaité). 

Les graines se lécolient dans la région (de 
février à avril). 0 feut les slratifler ou les semer 
immédiatement, sinon elles perdent rqndement 
leur foible pouvoir germinatif . 

(Conservées à S elles conservent un pouvoir 
germinatif très réduit (de 1,7 à 6,6 pour cent) 
pendant 11 mois supplémentaires. La période 
relativement courte de viabilité, jointe à un fiûUe 
taux de germination (embiyons immatures, pro- 
blèmes phytosanitaires) a été sans aucun doute la 
cause dans le passé des difficultés de diffusion de 
cette culture dans d'autres continents. 

Multiplicatian agame. La greffe, les boutures 
etlemarcottagene8ontpa8trèsdifïusés.L'obten- 
tion de boutures enracinées est relativemoit dif- 
ficile et en général on y parvient en utilisant des 
branchesjeunes des i»eds mères, que ron recoure 
ou non au traitement à base d'hormones végéta- 
les, n fsut procéderàdesexpéfiences supplémen- 
taires si Ton veut augmenter le pourcentage d'en- 
racinement. 

La culture in vitro de /. paroi^uariensis est 
actuellement essayée au Brésil et en Argentine 
par divers groupes de chercheurs, avec des résul- 
tats variables, qui n'indiquent pas encore claire- 
ment quelles sont les techniques économique- 
ment viables pour la reproduction clonaled'indi- 
vidus sélectionnés. 

En Argentine, en I ')S<S. le lendeineni moyen en 
maté senii-claborc a été. selon le Sous-Secrctariat 
à Tagriculture et à Télevage, de 1 220 kg par 
hectarc. 

Perspectives d'amélioration 

Les limitations de la culture sont ducs au fait ijue 
le priKluit n'a pas de demande à l'échelle macro- 
économique. Les cycles récurrents d 'excédent de 
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Toffie, de fEublesse des prix, de désinvestisse- 
mentdans les plantations, de pénurie de matières 
pr e mi è r es et de hausse des prix -souvent liés aux 
termes de l'échange uttonational entre pays pro- 
ducteurs, qui entraînent une distorsion majeure - 
ont historiquemema^àrencontred'une offre du 
IHoduit stable en qualité et en quuitité. Pue enco- 
re, ils ont découragé Ui poursuite des redioches 
fondamentales et/ou appliquées qu'exigent la 
culture et l'élaboration. 

L'absence partielle ou totale de connaissanoes 
sur hi biologie, la phytochbnie, la bramatolc^e, 
l'agronomie et l'industrialisation du maté a rendu 
difRcile l'adoption de nonnes intemationales qui 
8tandanlisent,amélioraitet assurent dans le temps 
la qualité du produit en fonction de sa distribution 
aux grands marchés internationaux des infusions 
métiiyl-xanthmiques. 

Les régions d'introduction potentielle de cette 
culture sont les régions subtropicales à sols acides 
et à régune hydrique similaire à ceux de la zone de 
dispersion naturelle de l'espèce. 

On a récemment suggéré quVIex verticillata^ 
une espèce d'Amérique du Nord, pourrait être 
une source d'obtention de déteigents biodégrada- 
bles, ea raison de sa foite teneur en saponme. 
Etant donné qu'on poursuit tes recherches sur 
/. paraguariensis dans des domaines similaires, 
et qu'en outre les autres espèces connexes sont 
encore nioins étudiées chimiquementque le maté, 
il serait intéressant d'approfondir ces aspects. 

Ilex argentina est elle aussi un maté possible 
sans caféine, remarquable par sa richesse en phé- 
noliques héputoprotecteurs similaîres à ceux de 
l'artichaut {Cynara scolsmus). 

On a par ailleurs signale une série d'emplois 
non traditionnels de / [un (ii;iuiri('nsis. comme 
l'obtention d'huile comestible, de t'url'urai et de 
cosméliques. 

Eiilui. il taul signaler l'iniporuince des esjx^ces 
saus âges d '//(' v dans raiiiéliorulion génétique de 
la plante cultivée. 
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Orientations <ie la recherche 

• Botanique: diversité infraspcei t ique û*itex 
paraguariensis et relations de parenté avec 
d'autres espèces du genre; chorologie actua- 
lisée; sysièniesdecroisenientde/. paraguari- 
ensis avec d'autres espèces dV/er, hérédité 
du sexe. 

• Physiologie de la graine et micropropaga» 
tion. 

• Phytochimie: cycle des xanthines dans l'es* 
pèce et ses parentes; composés toxiques et 
indésirables des espèces affines; détermina- 
tion analytique des composants de la saveur 
de rinfusion. 

• Actualisation bromatologique relative aux 
espèces affines. 

• Architecture de l'individu de /. paraguari- 
ensis et des espèces affines. Phénologie et 
adaptation de ces arbres à la récolte mécani- 
que. 

• Industrialisation: améli(mtionsdes systèmes 
de séchage et de stationnement accéléré sans 
pertes organoleptiques; industries altemati- 
ves basées sur des sous-produits de la plante 
cultivée. 

• Nouveaux modes de consommation et de 
présentation du produit 
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Chou caraïbe 
{Xanthosoma sagittifolium) 



Nom bokaàfUê: Xatahosama sagitt^oliim 

(L.)Schott 

FamMt: aracées. 

iVomff eommmu. Français: chou canlbe 
(Antilles); espagnol: yautfa, malanga (An- 
tilles), macal (Mexique [Yucatân]), quisca- 
mole (Honduras), tiquisque ((^ta Rica), otô 
(Panama), okumo (Venezuela), tincucha (Pé- 
rou), gualuza (Bolivie), malangay (Colom- 
bie); portugais: taioba. mangareto, mangari- 
ttV mangwàs (Brésil); anglais: tannia, co- 
coyam; m^es langues: queiquexque (Mexi- 
que), uamia, tanieni (AntillM) 

Deux aracées atteigDent une importance mondia- 
le comme id&nent énergétique: le tara ou colaca- 
sie(Colocasia esculenta), originaire d'Océanie et 
de l'Asie du Sud-Est et le chou caraïbe (Xantho- 
soma sagittifolium), des tropiques américains. 
Dans les deux espèces, les parties utilisables sont 
les liges soulerraines tubéreuses qui contiennent, 
dans le cas de cette dernière espèce, entre 1 5 et 39 
pour cent environ d'hydrates de carbone. 2 à 3 
pour cent de protéines et 70 à 77 pour cent ifonu: 
les deux sont comparables on valeur nutritive à la 
pomme de terre et soiu [irohahlctncnt plus diges- 
tes. Une utilisation secondaire est la consomma- 
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tion des jeunes feuilles comme épinaids, plus 
courante que dans le cas du taro. 

La culture du chou caraïbe doit fitre très ancien- 
ne djuis le Nouveau Monde; die est prat-Atre 
originaire de la partie s^tentiionale de TAméri- 
que du Sud ^ s'est étendue à travers les Antilles 
et rAmériqiue centrale. A Tarrivée des Euro- 
péens, on connaissait le chou caraïbe du sud du 
Mexique jusqu'à la Bolivie, mais la culture en 
était peut-être plus intensive aux Antilles. La 
domestication a pu se produire en plusieurs lieux 
et avec des matériels différents, et se fonder sur 
des procédés consistant par exemple à rôtir et à 
faire bouillir les cormus, ce qui permettait d'éli- 
miner les substances irritantes, cristaux d'oxalate 
de calcium et saponine. 

A partir de l'Amérique, le chou caraïbe est 
arrivé en Afrique occidentale, aujourd'hui princi- 
pale région productrice: il y a remplace le taro 
grâce au fait que son rendement est supérieur et 
qu'il peut remplacer les ignames dans la prépara- 
tion du toutou, aliment uès populaire en Afrique 
tropicale. 

Le chou cara'i'be est traditionnellement une cul- 
ture tie subsistance et la production excédentaire 
est vendue au marché. Cela explique sa margina- 
lisation car, bien que ce soit un aliment lic base 
pour des millions de personnes dans les tropiques, 
on a peu d'informations sur sa culture et ses 
exigences. 

Cette situation est en train de changer avec 
l'ouverture de nouvelles zones de conMimma- 
tion. en particulier sur le littoral atlantique des 
Etat.s-Unis, où des nnllions de «Laiinos» con- 
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sommait des choux caraïbes et autres plantes 
tropicales, ce qui en a encouragé la pioductioii 
commerciale aux Antilles et en Amérique centra- 
le. Ce marché, qui exige des produits de haute 
qualité et bien présentés, détermine les règles de 
production et de commercialisaticMi. 

Comme dans le cas d'autres cultures margina- 
lisées, les efforts faits pour industrialiser le pro- 
duit et en diversifier l'utilisation ont été très peu 
nombreux. A Porto Rico, on amtrepris des essais 
très satisfaisants pour préparer des chips pur dés- 
hydratation instantanée et avec de la farine de 
chou caraïbe. Si l'on considère que pour le taro il 
s'est développé une production industrielle très 
diversifiée, on peut prédire qu'avec l'application 
de technologies on pourra fabriquer à base de 
chou caraïbe une série de produits industriels 
semblables â ceux que l'on tire du taro. 

La production au niveau de l'entreprise fami- 
liale ou commerciale doit être considérée dans le 
contexte de la production dans la même région 
d'autres aliments énergétiques: manioc, pomme 
de terre, patate douce, taro et igname. Sur la 
majorité <tes marchés d'Amérique latine, on ap- 
précie le chou caraïbe comme une espèce supé- 
rieure par sa saveur et sa texture. 

Des enquêtes menées à Porto Rico montrent 
que la population nirale préfère, en raison de sa 
saveur, le chou caraïbe à la patate douce, à l'igna- 
me et à la banane plantain, et qu'aux Philippines 
on la préfère au taro. La production ne satisfait 
pas la demande: en 1970, on a conunercialisé au 
Venezuela 56 305 tenues, chiffre inférieur à la 
consommation potentielle. 

Description botanique 

Herbacée pérenne, X. Sagittifolium a une tige 
principale souterraine en forme de riiizome, le 
connus, d'oiî sortent des tiges secondaires épais- 
ses, les bulbo-tubers. De la tige principale nais- 
sent diverses grandes feuilles sagittées, érigées, à 
longs pétioles cannelés; les inflorescences sortent 



entre les feuilles en spadice, pourvues d'une spa- 
the blanche de 12 à 15 cm qui se ferme à sa base 
en forme de chambre s|4iérique et s'ouvre au 
sommet en lame concave; le spadice, cylindrique, 
lé^rementplus long que la spathe, àfleurs femel- 
les dans sa portion inférieure, mâles dans la por- 
tion supérieure, est stérile dans la partie médiane. 
Les spadices sont rarement fertiles et produisent 
peu de graines viables. La durée du cycle de 
croissance est de 9 à 11 mois; pendant les six 
premiers mois se développent le connus et les 
feuilles. Pendant les quatre derniers, le feuillage 
reste stable et, lorsqu'il commence à sécher, les 
plantes sont prêtes pour la récolte des bulbo- 
tubers. 

Ecologie et phytogéographie 

Les espèces étXanthosoma sont des plantes de la 
forêt tropicale humide et, bien que dans leur 
habitat naturel elles poussent sous le dais de la 
forêt, en culture on les place généralement en 
plein soleil. Elles requièrent des sols bien drainés 
et ne tolèrent pas la présence d'eau permanente. 
Pour une croissance optimale, la température 
moyenne doit être supérieure à 20 "C. 

Diversité génétique 

La situation taxonomique des espèces de Xantho- 
soma cultivées pour leurs tiges souterraines est 
confuse. Les variétés cultivées ont été attribuées 
à quatre espèces: X. atrovirens, X, caracu^ 
X. nigrum(X. violaceum)etX. sagittifoliuni,mBàs 
certains cultivars n'ont pu être attribués à aucune 
d'entre elles. Par ailleurs, les caractères distinc- 
tifs entre les espèces et les cultivars - forme de la 
feuille, nervation, couleur du pétiole-ne sont pas 
clairement défmis. Dans une espèce affine, le 
taro, à variation peut-être plus importante, tous 
les clones sont considérés comme ime seule espè- 
ce. Dans Xanthosoma spp. et le taro, la grande 
diversité connue (plus de 100 clones dans le cas 
du taro) peut être due à certaines ségrégations 



Copyrighted matsrial 



Cultures marginalisées - 1492: une autre perspective 



265 



RGURE 31 

Chou caraïbe {Xanthosotna sagittiiolium) 
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(dans le taro et Xanihosoma spp., la formation de 
graines est très rare) ou à des mutations du bour- 
geon; dans les deux cas, les agriculteurs qui 
détectent une variante nouvelle la maintiennent 
en culture et la multiplient par propagation végé- 
tative. Ces éeimtns années, la tendance a été à 
donnerlenoindeX. 5t/j,'/////b/fiifnàtouslesclones 
de Xanthosoma cultivés, jusqu'à ce qu'une révi- 
si<Mi moderne du genre clarifie la situation taxo- 
nomique des espèces mentionnées. 

Les cultivais de Xanthosoma ont été décrits à 
partir de collections créées à Pwto Rico et à 
Trinité-et-Tobago à partir de matériels autochto- 
nes ou introduits et ne dépassent pas 50. Hs 
manifestent une grande diversité de pou, de for- 
me et de couleur des feuilles et des bulbo-tubers. 
Les rendements, comme le montrent les cultures 
expérimentales, enregistrent de grandes varia- 
tions, et on peut en dire de même de la teneur en 
hydrates de cartwne et en acides aminés. 

U est urgent de créer des collections au niveau 
mondial, vivantes et in vitro, qui permettent d'éva- 
luer le potentiel génétique face aux nécessités et 
aux problèmes actuels. Cela implique de collec- 
tionner des cultivars connus aussi bien dans le 
Nouveau Monde qu'en Afrique, et d'explorer la 
partie septentrionale de l'Amérique du Sud à la 
recherche des types sauvages et cultivars pnmï- 
tifs possibles ainsi que des espèces affines (com- 
me X.jacquinii). La culture in vitro permet 
aujourd'hui d'obtenir du matériel de multiplica- 
tion sain et facile à transporter. Les études cytolo- 
giques d'une collection mondiale peuvent con- 
duire, comme pour le taro, à établir des groupes 
naturels de cultivars et à servir de base pour 
l'amélioration génétique. Le CIRP a réc^nment 
publié une série de descriptifs de Xanihosoma. 

Pratiques culturales 

Propagttiion. Le matériel de plantation le plus 
couramment utilisé est constitué par des sections 
du cormus central, de 100 à 150 g, avec trois ou 
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quatre bourgeons; il donne des rendements très 
supérieurs à celui des bulbo-tubers que Ton utili- 
se parfois aussi. 

Au Costa Rica, on a développé un système pour 
fournir aux agriculmirs de ia «semence» prove- 
nant de cultures de sommets de tiges que l'on a 
feit pousser in vitro et qui sont exempts de virus. 
Avec ce matériel, non seulement on quadruple le 
rendement, mais la porti<»i exportable de la récol- 
te augmente de 40à80 pour cent, ce qui compense 
largement le coût de la méthode de plantation. 
L'élimination du virus du chou caraïbe est jus- 
qu'ici l'opération la plus rémunératrice de cette 
culture. Le système consiste à produire en labora- 
toire public ou privé, des plantâtes que Ton four- 
nit aux agriculteurs ou aux coopératives capables 
de les développer dans les conditions particuliè- 
res qu'elles exigent. A partir de ces plants, on 
obtient la «semence» traditionnelte: sections de 
tiges ou bulbo-tubers entiers que l'on vend aux 
agriculteurs comme matériel de plantation 
exempt de virus. 

PUmtaHiotu Le terrain pour la plantation est la- 
bouréet râtelé; on fonne des monticulesoutnllons 
pourplanter la «semence». Laplantation se fait en 
billons lorsque la récolte est semi-mécanisée. Les 
parties de la tige se placent à 6 ou 7 cm de 
fMofondeur, car plus près de la surface elles pro- 
duisent de nombreux bourgeons latéraux qui di- 
nùnuent le rendement, La distance de plantation 
dans tes cultures conunerciales est de 1 ,3 m entre 
les rangées et 40 ou 50 cm entre les plants. Dans 
les petites plantations, on constitue des monticu- 
les distants de 1 x 1 m ou 1,3 x 13 m. Au Nigé- 
ria, dans des plantations faites avec des bulbo- 
tubers, les meilleurs résultats ont été obtenus avec 
des espacements de 1 ,6 x 1 ,6 m. 

Culùtre, La lutte contre les mauvaises herbes 
comporte une période critique au cours des six 
premters mois. La préparation du terrain pour la 
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plantatk»Gaboiingeetitielag9)aidecofisid^ 
bknient à la hitte contre les maavaises herbes, 
que Ton renfbcce par l'applicatioa dHieibicides 
de piélevée. Omune les jdants néoessiieiit fdu- 
sieunlmttages, ceux-ci ooatribuentàinamtemr le 
teirain propre. 

L'utQisatioo d'engrais cliiimques et oisani* 
ques est généralisée aussi bien dans les petites 
pbuitBtioas que dans les pbuitatioiis commeicia- 
les. Dans ces demièies» on procède à phisieais 
applications d'engrais; par exemple, les leoom- 
mandations au Costa Rica sont de 150 kg par 
hectare de 10-30-10 au moment de la planta- 
tioii, 200 kg de nutrtbi au bout de deux hkhs et 
200 kg par hectare de 15-3-30 au bout de quatre 
mois. 

Le problème le plus grave actuellement est le 
«mal sec», complexe produit par des champi- 
gnons {Rhizoctonia, Phytium) et des bactéries 
{Erwinia,Pseudomonas), qui attaquent les plants 
jeunes, entraînant le flétrissementdu feuillage et 
le pourrissement des bulbo-tubers. ce qui signifie 
la perte totale de la récolte. La lutte contre cette 
maladie est difficile, et une étude complète de ce 
problème est indispensable. Pour le moment, on 
recommande de drainer le terrain, de planter en 
billoos et de pratiquer la rotation des cultures. 

Récolte. Dans les plantations commerciales, la 
récolte se fait entre 10 et 12 mois après la planta- 
tion, lorsque le feuillage jaunit et commence à 
sécher. On récolte à la main ou de façon .semi- 
mécaniséc; dans ce dernier cas, on ajoute au 
tracteur une pkn.|uc de fer de la même largeur, 
avec un pic central qui s'enterre dans la rangée 
des plants et les retourne, ce qui laisse libres la 
tige centrale et les bulbo-tubers que l'on recueille 
à la main. 

Le produit commercial est lavé, séché et désin- 
fecté soigneusement, puis on le place dans des 
caisses en chambres froides. 

Dans les petites plantations, les bulbo-tubers 
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commencent à être récollés de quatre à six mois 
après la plantation sans arracher la plante. 

PwipociivM a MnonoraiMNi 

La production du duni caraïbe peut être considé- 
rablement améliofée, aussi bien comme aliment 
de subsistance que comme nuuchandise d'expor- 
tation commerciale ou produit d'utilisation in- 
dustridOe. De même que dans la nu^té des 
cultures maiginalisées. on n'a pas encore réalisé 
de recherciie sur les aspects les |rtu8 élémentaires, 
finite de diffusion de nouvelles ledmologies et de 
systèmes de commercialisation aux niveaux na- 
tional et intemationaL 

Le rôle du chou caraïbe dans les systèmes 
agricoles durables doit être étudié avec smn, 
surtout dans les plantations mixtes. Bien que dans 
ces conditions on le plante intercalé avec des 
cultures plus hautes qui lui font de l'ombre et 
réduisent donc son rendement, les revenus sup- 
l^émentaires qu'en tire l'agriculteur sont très 
importants. 

La vaste diversité génétique doit être exploitée 
aussi bien de façon directe par évaluation des 
cultivars pour leur résistance aux maladies, leur 
rendement et leur valeur nutritive, que par l 'amé- 
lioration génétique (que l'on vient à peine d'en- 
treprendre). L'objectif devrait être d'arriver à des 
productions de 30 tonnes par hectare avec 10 
pour cent de protéines. 

L'utilisation industrielle du chou caraïbe ne 
fait que commencer, et on peut esficrer qu'elle 
sera aussi variée que celle du taro: aliments pré- 
parés f>our enfants, farine, chips, etc. 

La limitation principale du développement du 
chou caraïbe comme culture sont les maladies, en 
paniculier le «mal sec». Ce problème, qui est 
complexe, doit recevoir une attention immédiate 
et être attaqué du point de vue phytosanitaire et 
agronomique. 

Le diou caraïbe, de même que quelques cultu- 
res margiiulisées, se trouve dans une situation 
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particule - absence d'échange d'informations 
et de matériel génétique entre les zones productri- 
ces - à cause de Tampleur de sa culture, qui 
s'étend déjà dans toutes les ixgions tropicales. 
Lorsque la culture s'intensifie dans une région, 
les progrès enregistrés ne sont guère diffusés pour 
des raisons géographiques ou linguistiques. Cette 
situation doit être corrigée par l'établissement 
d'un système centralisé d'informations, conune 
les coopératives pour les cultures de tomates, de 
courges, de sorgho, auxquelles ont accès tous les 
pays et tous les agronomes intéressés. Cela peut 
conduire à l'échange de plasma germinatif in 
vitro, à des visites de scientifiques et d'agricul- 
teurs qui pourraient communiquer des expérien- 
ces non encore publiées et à l'emploi d'autres 
moyens de communication servantàfoirec(mnaî- 
tre les progrès réalisés localemrat. 

L'avenir du chou caraïbe - aliment de valeur 
exceptionnelle par ses caractéristiques organo- 
leptiques et ses propriétés nutritives - se situe 
dans un élargissement des marchés d'exporta> 
tion, l'application de technologies pour diversi- 
fier son utilisation et la promotion d'une consom- 
mation plus intensive dans l'alimentation popu- 
laire des régions tropicales. 
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Processus et causes de la marginalisation; 
répercussions de l'introduction de 
la flore américaine en Espagne 



Une vision rétrospective de ragricultuie espa- 
gnole et de la gamme des espèces cultivées au 
cours des 500 dernières années montrerait claire- 
ment la variation sensiUe de la nature des cultu- 
res. Ces changements se manifestent non seule- 
ment par rincorpoROion progressive de la floie 
américaine dans le paysage agricole ibérique et 
insulaire (ponane de lene, nudEB, touniesol, hari- 
cot, tomate, cotons aroéricainSt avocat, oorossol, 
tabac, etc.), mais aussi par la perte de nombreuses 
espèces cultivées au cours des siècles précédant le 
voyage de Colomb. On découvre effectivement la 
présence de nombreuses espèces aujourd'hui 
oubliées par Tagriculture, giftoe à la documenta- 
tion provenant de la pénoât hispano-romaine, 
que l'on peut étudierparexen^leàtravers Colu- 
mela(l*' siècle), de la période hispano-wisigothe, 
au travtts d'Isidore de Séville (7* siècle) ou mieux 
encore à partir des très riches infoimations trans- 
mises par les agronomes andalous de la période 
hispano-arabe - Arib Ibn Said (IC siècle), Ibn 
Abi Yawad ( lO et 11' siècles), Ibn Hayyay (1 1'' 
siècle), Ibn Bassal ( 1 1' siècle). Al Tignari (?). Ibn 
al-Awamm (12* siècle), Ibn Luyun (14* siècle), 
entre autres. 

On prendra comme référence Tagriculture 
méridionale espagnole du 15' siècle. C'est un 
sujet sur lequel on possède une documentation 
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très précieuse grice aux auteurs hispano-arabes 
des siècles précédents. C'est par l'Andalousie 
qu'on va de préférence promouvoir et réaliser les 
édumgesd'exemplairesetdegrainesavecrAmé- 
riqueaux 16* et 17* siècles, grflce à la centralisa- 
tion du commerce entre les mains de la Casa de 
Ihdias à Séville. Par ailleurs, ce som les terres 
d'Andalousie occidentale sur lesquelles compte 
au départ la Couronne espagnole pourproduire le 
blé qui alimoitere les colonies des Nouvelles 
hides occidentales et pour pallier les déficits 
céréaliers observés dès les premiws temps dans 
les terres américaines. 

La conquête de l'Andalousie occidentale par 
les rois chrétiens avait (fané entre ISO et 200 ans, 
à partir du 13* siècle. Aussi l'agriculture avait- 
elle été transformée dans une large mesure sur la 
base du modèle castillan (céréales et élevage). 
Cependant, en Adalouue orientale, les Hispano- 
musulmans du royaume nazari venaient d'être 
vaincus, et non seulement leurs paysages agrico- 
les et leurs coutumes mais aussi leur population 
même étaient demeurésdans la région pendant un 
certain temps. Un voyageur de Nuremberg, Jerô- 
nimo MUnzer. qui s'csi rendu dans la péninsule 
ibérique entre 1494 et 1495, décrit le royaume de 
Grenade récemment conquis par les armées ctué- 
tiennes en évoquant en icmics admiratifs et res- 
pectueux l'agricuilure nazari. sirLiciuréc en ver- 
gers et irrigucc. insistant sur ravancco de ces 
techniques de culture, le dc\ cloppcnicnt des tech- 
niques d'irrigation et la grande biodiversiié à&a 
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espèces el v ariétés cultivées sous un pay sage très 
arboré. 

La diversité des espèces agricoles était sembla- 
ble à celle que l'on aurait pu imaginer diins tout le 
sud ibérique à partir du lO' siècle, jusqu'à ce 
que le féodalisme castillan hérité du féodalisme 
wlsigoth ait mis fin progressivement à l'agri- 
culture plus privatisée et potagère de la période 
andalouse. 

Au travers du Kitab al FUaha, le traité d'agri- 
culture d*Ibn al-Awainm - certainement le plus 
important et le plus enc>cU>[)cUique des écrits 
médiévaux de TOccident européen -, on décou- 
vre les principaux éléments de ce pa> sage: cultu- 
res aitmrées avec oliviers, vigne, amandiers, ca- 
roubiers, figuiers, pêchers, abricotiers, pommiers, 
poiriers, néfliers, cognassiers, châtaigniers, 
noyers, pistachiers, corbiers, aubépines, palmiers- 
dattiers, citronniers, cédratiers, zamboas, juju- 
biers, micocouliers, mûriers, noisetiers, chênes 
verts, arbousiers et myrtes; potagers avec laitues, 
carottes, radis, choux, choux-fleurs, melons, con- 
combres, bettes, épinards, poireaux, oignons, 
aubergines, cardons, artichauts, pourpiers et de 
nombreuses plantes aromatiques (basilic, cresson 
alénois, carvi, safran, cumin, câprier, moutarde, 
marjolaine, fenouil d'eau, mélisse, citronnelle, 
thym); champs de céréales semés en blé, orge, riz, 
mil, maïs et épeautre; champs de légumineuses 
telles que fèves, haricots, petits pois, pois chi- 
ches, lentilles, ers, lupins et fenugrecs; cultures de 
canne à sucre sur la côte d' Almuiîécar et Vélez- 
Mâlaga; cultures textiles, par exemple lin, coton 
(asiatique) et chanvre; plantes tinctoriales telles 
que carphame, garance, pastel des teinturiers, 
henné et safran; plantes à conserve dans le vinai- 
gre, comme le sumac. On exploitait des espèces 
sauvages telles que Palfa, Tosier et le palmiste; 
on produisait la cochenille des teinturiers et les 
vers à soie en cultivant leurs plantes hôtes; on 
plantait de nombreuses espèces ornementales dans 
les jardins et on utilisah une infinité d'herbes 



médicinales. C'était là le paysage agricole avant 
1492. 

Si l'on compare l'agriculture de l'Espagne 
méridionale des rois catholiques à l'agriculture 
de l'Espagne castillane d'Alonso de Herrera (16' 
siècle), à celle des Autrichiens (Grcgorio de los 
Rios), à celle de l'Illustration et Décadence de 
l'Empire (Lagasca, Rojas Clémente. Claudio et 
Esteban Boutelon, Arias et Costa) et à celle de la 
première moitié du 2(K siècle (Dantin Cereceda), 
on constate la perte évidente d*ttn ceitidn nombre 
de cultures. Il convient dans ces conditions de 
formuler les questions suivantes: quelles ont été 
les espèces marginalisées? Quelles ont été les 
espèces américaines introduites en Espagne? 
Comment et par où sont-elles arrivées? Quelles 
sont les causes qui ont influé sur la marginalisa- 
tion des cultures ibériques? Cette marginalisa- 
tion a-t-elle été la conséquence de la diffusion des 
espèces américaines? Quels ont été les mécanis- 
mes de substitution ou de marginalisation? 

On s'efforcera dans ce qui suit de répondre à 
chacune de ces questions. 

ESPÈCES MARGINALISÉES 

Des espèces très différentes ont perdu beaucoup 
d'importance, ont été marginalisées ou même 
oubliées. Certaines subsistent à l'état sauvage en 
bordure des cultures, témoigrui^ de leur voca- 
tion agricole passée, et se comportent même com- 
me de mauvaises herbes parmi les cultures. 
D'autres ont complètement disparu de la flore 
agricole espagnole. On les groupera sous divers 
titres en fonction de leur exploitation. 

Espèces hoiHootes 

C'est peut-être le groupe le plus nourri en espèces 
marginalisées, en particulier les espèces hortico- 
les que l'on peut appeler amères. Il s'agit en 
majorité d'espèces consommées comme légumes 
(bouillies, revenues ou firaîches sous forme de 
salades). Certaines gastronomies actuelles d'Eu- 
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rope (et également d'Amérique en raison de Tex- 
portation de la culture et de la tniditioa de con- 
sommation) les utilisent mftme de piéfl&qi ce 
comme garniture des viandes. Certaines autres 
sont très aromatisantes, difficilement séparables 
de leur qualification d'^oes ou de plantes aro- 
matiques. Parmi elles, on peut citer les amaranla- 
cées Amaranthus lividus (brède de Malabar); les 
apiacées: Fœnicuium vidgare ifenomi\Pastina- 
ca saliva (panais), Stnymium olusatrum (céleri 
sauvage ou maceron); les asiéraoées: Taraxacum 
officOude (pissenlit), Silybwn mariatum (char- 
don marie), Cichorium intrus (chicoiée), Scofy- 
mus maadatus (scolymus), Sadymus Msptumus 

(8akifisd*Espagne),7>YV(V'<''j0'tP^'^)^'<<''(sal- 
sifis), Scononera hil^>anica (scorsonère ou salsi- 
fis noir); les boraginaoées: Bmrago offidnalis 
(bourrache), Sut^dtytum officinale (consoude of- 
ficinale); les bnisicaoées: Eruca vesicaria (ro- 
quette), Nasturtium (finale (cresson de f<mtai- 
ne), Letndium seaivum (cresson alénois), Armo- 
roda rusticana (raifnt); les polygonaoées: Ru- 
mex acetosa (oseille) et autres espèces du genre; 
les portulacacéesiPorfiitoMoferocgg (pourpier); 
les chénopodiaoées: Atripiex hortenâs (arroche 
des jardins), Cheru^fodiumaibum (ansérine blan- 
che). 

Beaucoup d'espèces ont pu elles aussi être 
cultivées ou peut-être seulement exploitées sous 
leur forme sauvage, notamment Silène inflata^ 
Campamila rapunculus, Salsoia «pp.. Chenopo- 
diim bonus-henriciis, Bunias erucago, Barbarea 
vema^ Cochlearia offidnalis, Cardamine vulga- 
risX' pratensis^Lepidium campcstre, Rapistrum 
rugosum, Cepselki spp», Crambe spp^ Carduus 
benedictm, Carthamus roenilescens. C. arho- 
rcsrons. Aictium lappa, Reichardia picrioiJes, 
Caleadula officinaliSt Hyoseris radicata, Chryt- 
mum maritinum, Eryngiwn nuaitimuni, etc. 

Légumineuses 

On comprend ici diverses légumineuses à grains 
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utilisées dans l'alimentation humaine, animale 
ou miTrte, comme: Lathynts sativus (gesse com- 
mune, pois carré), Lathyrus dcera (gesse chiche, 
jarosse), TrigoneUafoenum-graecum (fenugrec). 
Vida ervilia (ers, ervîllière, pois de pigeon, len- 
tille bfltaide, vesce amère). Vida mommthos Gen- 
tille d* Auvergne), Vida naHfonensis (vesce de 
Narbonne), Vigna ^nensis (haricot kunde, doli- 
que mon^tte). 

Ces dernières, par exemple, étaient cultivées 
dans la péninsule avant que l'on ne connaisse les 
haricots américains (Phaseolus spp., surtout 
F. vidgaris). Elles correspondraient principale- 
ment à l'espèce Vigna sinensis ou peut-être aussi 
à DoUchos iablab, toutes deux des phaséolées de 
l'Ancien Monde connues depuis de nombreux 
siècles dans l'Occident médiiérranéen, mais cul- 
tivées surtout durant hi période hispano-arabe. 
Pour apprécier l'oubli ou la marginalisation que 
ces légumineuses ont subis à la suite de l'intro- 
duction des haricots américains, on se n^pellera 
que, selon le texte d'Iim al-Awamm, on en culti- 
vait en Andalousie au moins 1 2 «espèces» (culti- 
vars), qui portaient des noms tels que: marfilada, 
adivina, jacintina, dura ou bermeja, de picaza, 
alfahardia, romana, etidpica, blanca, etc. Cette 
biodiversité génétique allait de pair avec une 
grande diversité des modes de conscnnmation: 
comme l^mes, les gousses étant assaisonnées à 
l'huile et au vinaigre; en soupe avec du poisson 
salé; transfoiméesen faiîne, après avoir foit bouillir 
les graines, pour préparer des purées que Ton 
servait comme garniture d'autres plats, assaison- 
nées en outre avec des épices. 

Il faudrait égatement inclure dans ce groupe 
une bonne part du matériel génétique d'autres 
légumineuses à grains, très utilisées dans l'ali- 
mentation humaine et aujourd'hui abondamment 
cultivées, mais dont la diversité infraspécifïque, 
au niveau des variétés ou des cultivars locaux, 
s'est vue notablement amenuisée au cours des 
derniers» siècles, par exemple Cicer arietinum 
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(pois chiche). Pisum sativum (petit pois). Vicia 
faba (fève), Lens esculenta (lentille). 

Céréales et autres grains 
On peut mentionner la marginalisation de Pani- 
cum miiiaceum, Setaria italicût Pennisetum glau- 
cum (mil d'Espagne), de Tépeautre (Triticum 
spclta, T. dicoccon) et dans une moindre mesure 
des sorghos {Sor}{liiu)i spp. ) parmi lescér6ales,ou 
roubli total d*autres espèces de grains qui ne sont 
pas des graminées, autrefois utilis^comme sour- 
ced'hydratesdecarbone;c*estlecasdelabuglos- 
se (Anchusa officimlis) ou du plantain {Plantago 
spp.). Le chanvre, le lin et le sésame figuraient 
aussi parmi les espèces de grains signalées par les 
agronomes des siècles passés. 



été partiellement ou totalement éliminées par les 
épices américaines introduites {Capsicum spp. 
surtout) ou par l'intensification du marché inter- 
national des épices. C'est le cas. par exemple, du 
cresson ateioè et de phistonrs montantes. Cextai- 
nes plantes aromatiques européennes et médiler- 
ranéemes sont aujourd'hui peut-être beaucoup 
plus cultivées ou utilisées dans la cuisine latino- 
américaine que dans ta oùsine espagnole (par 
exemple la coriandre et le romarin). Parmi les 
plantes tinctoriale, la culture de plantes comme 
le pastel {Isatis Hnctoriày, le henné iltMWWim 
'memis\ le réséda de teinturier (jReseda lutea) 
s*est perdue. Un phénomène similahe s*est pro- 
duit pour les plantes à conserves comme le sumac 
{Rhus coriaria). 



Art>res fruitiers 

Sous réserve d*une récupération locale et très 
actuelle, des espèces autrefois souvent cultivées 
en sont arrivées à disparaître presque complète- 
ment de la culture dans la péninsule; ce sont 
Citrus medica (cédratier), Pistada vera (pista- 
chier), Zùphus lotus (laiton), Sorbus dtmestica 
(scMtier), Creaaegus azarolus (azerolier), Ceîtis 
australis (micocoulier), Myrtus cmmmmis (myr- 
te commun). 

D'autres espèces qui ont peut-être eu beaucoup 
plus d'importance se réduisent progressivement, 
sont consacrées à d'autres usages ou cultivées de 
façon plus marginale, par exemple Ficus carica 
{dont on a perdu une partie de la biodiversité en 
culture), Cydonia oblonga^ Ceratoma siliqua, 
quelques agrumes comme la zamboa ou la berga- 
mote, ainsi que des variétés locales de pommes, 
poires, pêches, etc. 

Plantes aromatiques, parfumeuses, 
tinctoriales, colorantes, tannantes 

Bien que certaines épices et plantes aromatkiues 
comme le safran aient résisté au passage des 
siècles, d'autres ont perdu leur importance et cmt 



L'ARRIVÉE DES ESPÈCES AMÉRICAINES 
ie*et17*sièele8 

Les espèces américaines commencèrent à arriver 
en Europe avec Colomb. Ce fiit le début d'un 
processus irrégulier mais continu de transfert de 
matériel génétique et d'informations ethnobota- 
niques relatives à l'utilisation des nouvelles cul- 
tures américaines, processus qui se poursuit et 
s'intensifie même à l'époque actuelle. On connaît 
les causes, modalités et lieux d'arrivée, ainsi que 
la nature des espèces transportées d'Amérique en 
Espagne pendant les deux premiers siècles 
d'édianges, grâce à la chronique des voyages de 
Colomb et, plus tard, àceUe des chroniqueurs des 
Indes (Fray Bartolomé de las Casas, Gonzalo 
Feméndez de Oviedo, Bemal Dfiaz del Castillo, 
Bemardino de Sahagân, Alvar Ndfiez Cabeza de 
Vaca, José de Acosta, l'Inca Gareilasode la Vega 
y Beroabé Cobo), ahisi que par les récits d'autres 
qui ne sont pas parvenus à traverser l'Atlantique 
comme Francisco L(Spez de Gomara, Pedro Màr- 
tir de Angleria et Andrés Bemâldez. L'œuvre du 
màlecin et naturaliste sévillan Nicolâs Monar- 
des, ainsi que les catalogues de plantes présents 
dans différents herbiers et jardins botaniques de 
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l'époque, comme ceux de Cutore Dimuile, Jac- 
ques Doleaduuiqpe, Jolm Gemd, Chailes l'Eclu- 
se (Chisiiis) et James Doiin.con^toenl«ix aussi 
des documents fondamentaux de léfêfenoe. En- 
fin, Véooioïc masse d'infonmatioiis contenues 
dans 1* Archive générale des Indes constitue une 
source monumentale d'infwmatioos directes et 
(^cielles sur le transport de tous les types de 
marchandises - y compris le matériel phytogéné- 
tique - entre le Nouveau Monde et TEspagne. 
Nous avons consulté une petite partie des textes, 
bienqueles Mmillions de documents renfennent 
encore de nombreuses données inédiles sur la 
question. 

La p re mi è re décennie qui a suivi l'arrivée de 
Colomb sur les cdies américames a été un peu 
particulière en ce qui concerne le traitement éco- 
nomico-commercial que la Couronne espagnole 
a léservé à ses nouvelles colonies. Dans le règle- 
mem édicté pour la deuxième traversée colom- 
bienne apparaît clairement l'uitention de contrô- 
lerrigoureusememlenombredepersonnestd'ani- 
maux, de végétaux, de minéraux et d'objets qui 
devaient traversa- Tocéan dans les deux sens. Si 
ce fiit là Tesprit initial en 1493, deux années plus 
tard, la Couronne cédait devam l'attente suscitée 
par lesévénements, pnrn^tantàtous ses sujets de 
se rendre aux Indes ocddentales pour s'y établir, 
explorer ou exerow un commerce, dans des con- 
ditions toujours très strictes et certainement pe- 
santes. Vos ISOl, la politique des nns cadioli- 
ques s'est de nouveau modifiée, durcissant les 
restrictions au libre-échange: personne ne pour- 
rait s'étaMirdans les nouveaux territoires, ni les 
découvrir ni les explorer. Pour mettre fin à 
ces hésitations, il est créé en 1S03 la Casa 
de Contcataciâa de las Indias, dont le ^ge s'éta- 
blit à Séville et qui devait exacer au cours des 
deux siècles suivants un contrôle de fer sur 
la circulation des personnes et des biens avec 
TAmérique. 

Malgré les motifs théoriques initiaux du voya- 
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ge de Colomb, ses descriptioDS et son afAïuitiion 
des beautés naturelles des îles découvertes, et 
malgré le fait que certaiiu historiens contraipo- 
lams ne renoncent pas à l'interprétation selon 
taquelle le monde végétal fiùsaît aussi partie des 
mtâêts et motivations des aventuriors espagnds 
du 16^ siècle, nous tendons plutfitàoottsidérerque 
le transport de plantes est devenu un objectif tiès 
secondaire fooe à bi fièvre de l'or et autres métaux 
dont Colomb lui-m&ne fut victime au cours de 
son premier voyage. 

Quelle fut au débutl'attitude globale de l'Euro- 
péen face à kl vaste culture etluiobctonique des 
peuples amérindiens et à la tractition agricole 
auMstrale de nombre de leurs eâuiies? Surprise 
et curiosité, évidemment, mais des traces de réti- 
cence et de méfiance, qui sont même arrivées à se 
traduire en mépris et persécution de cotâmes 
cultures autochtones (le huautli). Depuis l'Espa- 
gne, on envoyait massivement les principaux 
aliments et les simples qui constituaient le régûne 
alimentaire et la médecine officielle. Cortés, par 
exemple, depuis le Mexique en 1S24, donande à 
la métropole «que chaque navire qiporte une 
cotaine quantité de plantes et qu'il ne puisse pas 
partir sans elles, car ce sera très importam pour la 
population et sa p«pétuation». 

Aucoursdespremièresdécenniesdu 16* siècle, 
on essaie avec persévérance de semer do Ué dans 
les nouvelles terres. Juan Garrido et Alooso Mat- 
tfa de Xerez sont les premi«s à le faire avec 
succès en Nouvelle Espagne, et Beatriz de Salce- 
do au Pérou. &i 153 1 , il y avait déjà des viUages 
spécialisés dans cette culture dans les territoires 
américains, malgré les nombreuses difficultés 
que l'agriculture céréalière rencontrait panni les 
Indiens. Constmant rinsuifisanoe des colonies 
pour s'auiosufBre en blé, on décide que l'Anda- 
lousie occidentale deviendra le grenier du Nou- 
veau Monde et que les colons du métal seront 
alimentés à Taide des fiuînes bétiques. Mais l'An- 
dalousie n'est même pas capable d'assurer sa 
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propre consommation. La famine se répand et 
l'on enregistre de ce fail des périodes de forle 
mortalité en Andalousie. Le blé finit par être 
importé de Sicile et de Najrfes vers Séville, d*où 
il part pour l'Amérique. 

On envoie aussi pendant cette première moitié 
du lé^siècle des semences de nombreuses plantes 
horticoles. Parmi les espèces les plus citées dans 
les documents consov^ dans V Archiva de In- 
dias, on rencontie: chou« navet« radis» bourrache, 
gourde bouteille, carotte, épinard, aubergine, lai- 
tue, concombre, cardon, oignon, ciboule, cresson 
alénois, meloi^ pourpier, céleri; il y a également 
de nombreuses épices et plantes aromatiques: 
moutarde, basilic, romarin, lavande rouge, fe- 
nouil, rue, coriandre, cumin, chènevis, persil, 
origan et anis. Ce qui paraît pour le moins cho- 
quant, ce sont ces essais d'introduction d'épices 
qui .se sont Hnalement trouvées marginalisées 
dans la métropole (bourrache, cresson alénois, 
pourpier). En 1520, Cortés informait Charies- 
Quint du fah que l'on pouvait déjà trouver sur le 
marché de Tenochtitlàn des oignons, des poi- 
reaux, de l'ail, du cresson alénois, de la bourra- 
che, de l'oseille, des cardons et des salsifis. Quel- 
ques-uns de ces légumes, comme les épinards, les 
bettes et le cresson alénois. ont dû par la suite 
perdre de leur importance, mais d'autres comme 
les cardons, choux, lainies, radis, fèves, navets et 
carottes étaient les légumes les plus consommés 
dans la ville de Mexico en 1526. 

Compte tenu de cette attitude et de cette politi- 
que dirigiste en matière d'agriculture, d'espèces 
cultivées et de modes de consommation euro- 
péens en Amérique, le processus d'incorporation 
de la culture agricole locale, de transport des 
espèces végétales vers l'Espagne et d'assimila- 
tion des connaissances ethnobotaniques des eth- 
nies indigènes se déroule dans un climat d'indif- 
férence, d'incertitude et de désorganisation. L'Es- 
pagne a été de ce fait beaucoup plus un instrument 
de rayonnement de l'Europe dans le Nouveau 



Monde qu'une voie de circulation de matériel 
phytogénétique américain vers l'Ancien Conti- 
nent. Jusqu'au milieu du 16* siècle, les espèces 
végétales arrivent en Europe généralement à la 
suite d'initiatives privées. C'est une activité qui 
commence avec le premier voyage de Colomb, 
qui transportait des patates douces {Ipomea hâta- 
tas) pour assurer Tapprovisionnenient de l'équi- 
page pendant le voyage de retour. A partir de là, 
une longue suite de plantes traversent l'Atlanti- 
que et sont déchargées dans des ports espagnols, 
principalement andalous. Arrivent ainsi progres- 
sivement le maïs {Zea mays\ le haricot (Phaseo- 
lus vulgan's), les courges (Cucurhita spp ), le 
piment {Capsicum anmim\ les cotons améri- 
cains (Gossypium hirsutum), le manioc {Manihot 
esculenta)^ le tabac (Nicotiana tabacum et 
N. rustica)^ la cacahuète (Arachis hypogaeaX 
l'aloès (Agave ameticana), le pirâ ou faux poi- 
vrier {Schinus moUe\ l'ananas (Amiiuis como- 
sus), l'almâstigo {Bursera simaruba), le jalap 
ilpomoea purga), l'ébène {Diaspyros digyna\ le 
copalm d'Amérique {Uquidambar styracifiua), 
le bois de campèche (Haematoxylon brasilem\ 
le baumier de tolu iMyroxyhn balsamum\ le 
raisin de mer (Coccoloba uvifera\ le giroflier 
(Bumelîapersimilis)^ le caSnitier {Chrysophyllum 
cainito), la capucine iXropaeoltm majus), le ca- 
cao (Theobroma cacao), l'œillet d'Inde (Tagetes 
spp.), la tomate {Lycopersicon esculentum), le 
bois saint (Guaiacum sanctwn\ le figuier de 
Barbarie {Opuntia spp. et Nopalea cochenitiife- 
ra), l'herbe aux serpents (Dorstenia contrajer- 
va), etc. 

Les détails de l'arrivée de beaucoup de ces 
plantes ne pourront iHobablement jamais être 
connus en raison du contrôle excessif de la Cou- 
ronne sur les chargements que transportaient les 
navires. C'est pourquoi les ports de Vigo, La 
Corogne, Santander, Lisbonne, Gibraltar, Màla- 
ga, Sanlikar de Banameda et Cadix furent sou- 
vent utilisés à la place du port de Séville où le 
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déduoigeineiit était nés strictonent surveillé par 
tes officiers de la Casa de la Contiatackki. Ainsi, 
de nombreuses mardiandiaes n'ont pas été enre- 
gistrées et, parmi elles, beaucoup de ces espèces 
végétalesquioi principe ne paraissaient pasavoir 
une vraie valeur commerciale. Pour raison, 
elles furent presque toujours plantées et diffusées 
dans les campagnes avant d'fttre connues des 
énidits; aussi les premières descriptions botani- 
ques ou elfanobotaniques à partir du sol euiopén 
ont-elles été très postérieures à leur date d'arrivée 
sur te continent 

La situation changea notablement avec la pu- 
blication en 1S74 de Historia médicinal de las 
(■osas (flic se tiacu de nucsfras Iiuiias Occidenta- 
les pur le médecin sévillun Nicolas McMUUdes, qui 
mit en lumière les possibilités des nouvelles sim- 
ples et de leur culture en Espagne. Son œuvre eut 
une grande diffusion et fut décisive pour d'autres 
travaux plus rigoureux et postérieurs, par exem- 
ple ceux de Dodoens, TObel et TEcluse, à Taube 
du 17" siècle. 

C'est ainsi que l 'on a décrit des espèces comme 
la flor de manila (Chiidiiunlciuiroti pcntudui t\- 
lon). la pomme de icnv [Solaimni tiihcrosiiin). le 
sassal ras ( Siissafrasalhuliiin ). l 'arbre de vie ( Thiija 
occidciiuilis). le tournesol {ticlianthus anmnis). 
la stramoi ne (/)(/////(/ stninumiiim). le méd ici nier 
i.fuiroplui i un us ). la salsepareille {Sniila.\ spp.). 
l'avocatier (l'crscii unu'i u umi \. la quinoa (('/;<'- 
nopoilimn (/iini<>u\. la caiiiic (.l lnde [Caiinu indi- 
en), le copal il'roiinni < />/><// ou Biiiscra spp.), le 
rocouyer (Hi.ui oielUma), le goyavier (Psidiitm 
guajava), le savonnier (Sapindus saponaria). le 
cachimentier(y4n/iom} mumafa), le papayer (Ca- 
rica papaya), etc. 

Cette situation perdure tout au long du 17* 
siècle en mftme temps que s'affirme dans les 
classes supérieures européennes un certain goût 
pour l'exotisme, qui profite à la cultine de beau- 
coup des espèces qui arrivent d'Amérique com- 
me plantes ornementales. Avec la traversée de 



l'Atlantique, on oublie les raisons de leur utilisa- 
tion dans leurs régionsd'oiigine, on peidcon^riè- 
tement les infocnudons efhnobotaniques concer- 
nant leurs propriétés et leurs applications (excep- 
tion fidte d'un certain pourcentage de plantes 
médicinales) et, bien qu'il s'agisse d'espèces 
importantes pour l'alimentation humaine, l'utili- 
sation première, qui est même exclusive pendam 
assez longtemps dans te plupart des cas, est l'uti- 
lisation ornementale. Ce phénomène est si géné- 
ral que, sur 146 espèces américaines connues en 
Europeàlafindu 17* siècle, 44étaientutiliséesen 
Espagne comme plantes ornementales, alors 
qu'une seute l'était sur le Nouveau Continent 
(r/^r/</wprt\ïv//V/. roceloxochiti aztèque). Beau- 
coup plus tôt. dans A i^ricidtura de jardines de 
Gregorio de los Rios. rédigée entre 1 590 et 1 591 
et publiée en 1 604. on cite autour de 200 espèces 
Utilisées dans les jardins espagnols, dont 1 6 sont 
d'origine américaine. On peut citer parmi celles- 
ci notamment Phaseoliis viil};aris, Capsicum an- 
nuum, Capsicum fnitescens. Neliantliiis anniiiis, 
I.YCopersicon c^i ideiUiim cl d auires. c|ui ne pa- 
raissent à l'epoiiiie être intéressantes qu'en tant 
que plantes ornementales. 

18' siècle: le siècle des lumières 
Avec l'arrivée sur le trône de la dynastie des 
Bourbons, on observe la première rencontre im- 
portante entre les inlerC'is de la ( 'oumnne et ceux 
des grands sa\anls. Celte nom elle d\ iuimique, 
totalement absente sous les Autrichiens excep- 
tion l'aile du laiblc appui donne par i'hilippe 11 au 
Protomedicato de Francisco Hemandez - inclut 
rhistoire naturelle, et par conséquent la botani- 
que, à la conception du 18* siècle qui reconnaît te 
nécessité d'obtenir plus d'informations et de 
meilleure qualité sur les richesses biologiques et 
géologiques de la planète, afin d'en tirer une 
exploitation plus rentable. 

Ce sont aussi des raisons d'Etat qui revalorisent 
le rôle de l'agriculture-située très bas surl'échel- 
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le sociale depub les rois catholiques - et qui, par 
conséquent, font croître Tintérêt pour Pintroduc- 
tion de cultures et de produits nouveaux sur les 
circuits commerciaux de l'empire. 

Ce chan^ment profond de la pensée et de la 
conception politique commence sous les règnes 
de Philippe V et Ferdinand VI et atteint sa pléni- 
tude sous le règne de Charles III. Sous ce monar- 
que, non seulement on encourage l'inlérêt des 
savants pour le monde végétal en lançant par 
exemple la création de jardins botaniques, mais 
on organise aussi des expéditions scientifiques en 
Amérique avec l'obligation d'inventorier la Imo- 
diversité des colonies d'outre-mer, afin d'accroî- 
tre à la fois les ressources et le prestige national. 
On prêtera une attention particulière aux plantes 
médicinalesetàcelles qui sont susceptiblesd'avoir 
des usages particuliers, plantes tinctoriales. Ain- 
si, arrivent en Espagne des centaines d'espèces 
différentes sous fomie de graines, plantes vivan- 
tes, exemplaires d'herbier, fragments identifia- 
bles, cic. 

Seule objection à cette politique, il faut signaler 
les inconvénients du centralisme imposé pur l 'ab- 
solutisme monarchique de l'époque. Tout le ma- 
tériel était inexorablement transporté d'abord à 
Madrid, où le Jardin botanique royal joua un rôle 
notable, les plantes se distribuant ensuite à partir 
de ce jardin de lai^dii ccnirifuge. Les Jardins 
r()\au\ crAranjuc/ durent aussi jouer un rôle 
remarquable, car on sait c|ue. dans la seconde 
moitié du IS siècle. \ prosperaienl des es[>cces 
américaines comme Mui^nolia \;raiulifli>rii. I.i- 
htkh'ihlnin liillpi/t ra. Aci'r saccluintni. . \n-r iw- 
fiundo. Rohiniii psciidodi iK ia. Avec la durée du 
transpoii el la dureté du climat hiv ernal du plateau 
castillan, la majeure partie des s[)ecimens Unis- 
saieni par périr. La création lie jardins btilaniqucs 
d"accUmalalion sur la périphérie lillorale ibeii 
que el insulaire (Orotava. Valence. Sanlucai de 
Barrameda) ne remédia qu'en partie à ces dilïi- 
cultés. 



id"tiècia 

Au cours de ce siècle, les tendances unificatrices 
des attitudes sociales, politiques et scientifiques 
de l'esprit philosophique furent plus lentes. Les 
difficultés traditionnelles auxquelles se heurte la 
circulation libre et rapide de la pensée surgissent 
de nouveau. Presque tous les projets de recherehe 
en histoire naturelle sont suspendus. Les relations 
de l'Espagne avec l'Amérique se limitent à un 
processus continu de décolonisation des anciens 
territoires des Indes occidentales. 

Pour estimer le niveau de transfert des espèces 
américaines vers l'Espagne, on peut utiliser les 
données apportées par la Memona sofrre los pro- 
ductos de la agiicultura espœiola réunies pour 
l'Exposition générale qui a eu lieu à Madrid en 
1857, sur la «montagne» de Principe Pio. Le 
catalogue des produits que les organisateurs con- 
sidèrent comme potentiellement constitutifs de 
l'exposition citent un total de 640 espèces végé- 
talesd'intérStéconomique,doat 130sontd'origi- 
ne américaine, typiques d*un lieu ou d'un autre de 
l'Espagne péninsulaire, des archipels des Baléa- 
res et des Canaries. 11 s'agit essentiellement d'es- 
pèces alimentaires, industrielles et forestières 
(pour le bois). Panni les «racines» comestibles, 
on cite la pomme de terre (de Ciudad Real, la 
Corogne et Tolède), la patate douce (de .\lalaga, 
Murcie et Valence) et le topinambour (de Ma- 
drid). Panni les céréales, le maïs (de la Corogne. 
()\ icdo. Sanlander. Barcelone. Valence el Mur- 
cie). Dans le chapitre des autres céréales, on 
trouve laquinoaide Valence et Saragosse). Parmi 
les plantes horticoles, les courges (de Murcie et 
Valence), les poivrons et piments rouLies (de 
Murcie. Logiono et Madrid), les unnales (de 
Murcie). la fraise du Chili (de M.uiiuli. l'ananas 
tropical (de Barcelone) cl la capucine (de Ma- 
drid I. Parmi les légumes, les haricots (spécifique- 
meiil cites conune Fhasvolus ytil^aris. de Barce- 
lone. Valence. Murcie. Oviedo. Avila, Ségovie et 
Madrid) et la cacahuète (de Valence). Parmi les 



Copyrighted matsi ial 



OUmtes marginaOsits - 1492: une ûmn p er sp ec Uv e 

aibreafruitien, tecaddniaiitier (de Cadix, 
ga et Valence), le pacanier et le noyer amfricain 
(de Baioelaiie, Cadix, Madrid et Valence), le 
faisindeiiier(Cocc0labaiiv^ra)(deMâlaga) et 
Tavocatier (de Valence). Paimi les plantes indus- 
tridks, on mentionne Tindigotier des Canaries. 
On obeerve la piésenoe de onlaines eq)èces 
aujourd'hui penluesetrabaenoed'aiitiesespèces 
américaines aujourd'hui mieux connues dans 
ragricultme eqMgnole conune le loumesd, le 
ootonner américain {Gossj^riiim hirsutum)t le 
papayer, le bOMCo, le jorjoba, etc. 

TmmImmsm scIimIIss 

Au ooun du 20^ siècle, et surtout vers U fin, on 
observe une cosmopolitisation massive des res- 
sources génétiques, due non seulemeatàla circu- 
lation |dus lapide des gènes et des infonnations 
(éUmiiiatian des frontières naturdles, révolution 
tedmdogique et intensification des communica- 
tions), mais aussi aux politiques économiques 
^joiamiques appliquées dans le domaine agrico- 
le. L*ûitrodnction et le remplacement d'espèces 
et de vaiiélés est rqnde, ce qui se traduit par 
d'énomes fluctuations dans le ps^sage agricole, 
les produits et les modes de consommation. Une 
redierche foUe de gains de productivité a abouti 
à ce que Ton a m>elé la révolution verte, modèle 
d'agriculture qui, dans une grande mesure, a 
obligé à iirire marche airière en matière d'orien- 
tations agricoles. Les risques d'une snnplifica- 
tion à outrance des génotypes en production ont 
mis en danger la conservation de la biodiversité 

agricole de la planète et provoqué la perte irréver- 
sible de gènes, de traditions d'utilisation et de 
consommation, homogénéisant de façon excessi- 
ve les formes de vie et de survie de l'humanité. A 
la fin du siècle, on s'efforce de corriger ces 
extrêmes, mais on voit aussi apparaître, malheu- 
reusement, une course pour s'approprier un nou- 
vel élément de pouvoir: les ressources phytogé- 
nétiques de la planète. 
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CesdemîeT8temps,onaas8i8téàd'impoilante8 
substitutions dans l'agiiculture espagnole, où ont 
fait uniption des eq)èoes et variâés américaines. 
On en citera comme exemple celle de la grosse 
fraise américaine {Fragaria x ananassa) en rem- 
placement de la fraise européenne (Fragaria vts- 
ca) qui poussait à l'âat sauvage dans les forêts de 
feuillus d'Espagne. La culture du tonmestri a 
notaUemem dhninué hi superficie d'idiviers. 
Certains modèles d'agriculture médiierranéenne 
ont été remplacés par des ensemUes nettement 
américains. Sur la côte de CSrenade et Màlaga, par 
exemple, le paysage agricole de caroubias, de 
figuiers, de vignes (pour le rai^) et d'diviers a 
été remplacé par des avocatiers et des cachiman- 
tiers; plus récemment, on essaie des papayers et 
des bdbacos. L'horticuluire sous plastique de 
cette même région, qui a presque totalement âi- 
minélacanneàsucre, produit essentieOementdes 
espèces américaines: tomate, piment, courge, 
haricot, cacahuète. A l'extérieur, q^Muraissent 
des pommes de mre ultraprécoces et des patates 
douoesàlafinderautorone. Même les variétés de 
vignes traditionnelles ont dû être greffées sur des 
porte-greffes américains résisumt au piqrlloxéra. 
Le degré d'«aniéricanisation» de l'agriculture 
espagnole est total: toute Ui gastronomie tradi- 
tionnelle eqngnole est conditiomiée par les (rian- 
tes améiicaines: hi fabada asturieme, les patates 
douces à la sauce picdn des Canaries, les punents 
de Rioja, le gazpacho andakni ou l'escalibada 
catalane, pour ne citer que quelques plats, ont 
besoin des gènes végétaux du Nouveau Monde. 

MODES ET CAUSES 

DE LA MARGINALISATION 

Avant d'établir im bilan ou une conclusion sur le 
rôle de protagoniste de la flore américaine dans 
l'élimination partielle ou totale de certaines cul- 
tures, il faut se rappeler l'origine de la biodiversi- 
té agricole des territoires ibériques précolom- 
biens et les événements historiques dont ils furent 
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la scène pendant les premières décennies de la 
colonisation espagnole en Amérique. 

Pendant que, dans le Nouveau Monde, les co- 
lons espagnols imposent un modèle d'agricultu- 
re, tentent dUmioduire les cultures mropéennes 
et méprisent b^iucoup des espèces exploitées par 
les ethnies amériiKiiennes ou en provoquent la 
marginalisation, il se produit aussi dans la pénin- 
sule ibérique une persécution et une marginalisa- 
tion de la culture agricole andalouse. La prise 
finale du royaume de Grenade |Mr les armées des 
rois catholiques, Pexpulsion des juifs et des Mau- 
res, et plus tard la persécution de la culture hispa- 
no-arabe - y compris Tincendie de bibliothèques 
- provoquent un brusque changement de la struc- 
ture agricole de beaucoup des territoires ibéri- 
ques, surtout dans le sud. On voit une preuve 
éclatante de ce retouren arrière lorsqu'on compa- 
re la richesse - espèces citées, auteurs à qui Ton 
fiait référence ei même concepts - de Tœuvre 
d'Ibn al-Atwwam (Abu Zacharias) àcelle d' Alon- 
so de Henera, ce prêtre qui, plus de 3S0 ans après 
Tarabe sévillan (12* siècle), a été chargé par le 
cardinal Cisneros d'écrire un traité d'agriculture 
dans la première décennie du 16' siècle, devant 
«l'absence de traités surce sujet». Seul le tiers des 
espèces citées par Ibn al-Awamm sont mention- 
nées par Alonso de Herrera. Il faut noterque, dans 
certains cas, plutôt que d'oubli on peut parler de 
«persécution», notamment dans celui de plusieurs 
plantes horticoles amères ou aromatiques, aux- 
quelles les citoyens puritains de l'Espagne impé- 
riale trouvaient des effets af^rodisiaques ou sim- 
plement stimulants. Cela s'est produit par exem- 
ple avec la roquette (Eruca sativa), et même sur 
l'ail on peut lire des commentaires réticents dans 
l'œuvre d' Alonso de Herrera. 

Les répercussions de l'introduction de la fkne 
américaine se manifestent lentement, d'abcnd avec 
une forte inertie d'au moins un ou deux siècles, et 
ne deviennent patentes qu'à une époque très ré- 
cente. Les modes de concurrence, d'élimination 
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OU de marginalisation sont divers. La substitution 
est plus ou moins totale entre cultures d'usage 
identique ou équivalent, par exemple Vigna si- 
nensis (dolique mongette) remplacée païPhaseo- 
ttts vulgaris (haricot amâriodn): Lagenaria sice- 
raria (calebasse africaine) remplacée par Cucur- 
bita spp. (surtout Cucurlnta pepo): Franaria ves- 
ca (firaise européenne) remplacée par Fm^ai ia X 
atianassa (grosse fraise américaine); Gossypium 
heHfoceum (cotonnier asiatique) remplacé par 
Gossypium hirsutum (cotonnier américain). 

Le remplacement produit d'une façon similaire 
mais qui n'aboutit qu'à une élimination partielle, 
rend finalement synipatriqucs les deux cultures: 
c'est le cas d*0!ea europaea (olivter), dont la 
superficie de culture est réduite parcelle de YHe- 
Uanthttsannuus (tournesol); Panicummiiiaceum^ 
Setaria itatica^ Pennisetum glaucum (mils) et 
dans une moindre mesure Sorghum spp., rempla- 
cés par Zea mays (maïs); Jugions regia (noyer 
européen) remplacé par Jugions nigra (noyer 
américain) et Carya illinoensis (pacanier). 

Dans d'autres cas, le remplacement n'est pas 
exactement équivalent en ce qui concerne le pro- 
duit de récolte obtenu, bien qu'il s'agisse de 
cultures de typt similaire. Cela s'est produit par 
exemple avec les espèces de racines ou tubercules 
cultivées en Europe avant 1492, comme le salsi- 
fis, le panais, le céleri sauvage ou le raifort sauva- 
ge, disparus presque complètement face à la pata- 
te douce, au topinambouret surtoutàla pomme de 
terre - incomparablement plus riches et plus 
productifs en hydrates de carbone - et bien que 
d'autres plantes du même groupe d'origine andi- 
ne ne soient pas parvenues à s'introduire (maca, 
trufette acide, uUuque, capucine tubéreuse). Dans 
cette bataille, une espèce méditerranéenne s'en 
e^ Inen sortie: la carotte. 

Parmi les espèces ornementales aussi, on peut 
parler de substitution et de marginalisation: cy- 
près américain face à Cupirssus sempen'irensi 
Bougainviiiea spp. face au jasmin, au lierre et au 
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dièviefeuine; hybrides entie teptcen américai- 
nes et médilernméaines des genres Popidus et 
PUuaimsùiotaax peupliers et platanes d'ombia- 
ge européen; oeillets d*lnde et geiberas face aux 
cinéraires et aux chfysanthènies. Les exemples 
dans ce domaine sont innombrables. 

D existe d'autre cas d'action plus indirecte: le 
chile (piment foit) aen partie pris la place d'une 
série de condiments consistam les uns en heibes 
aromatiques cultivées (cresson alénois, roquette, 
raifort sauvage, nie, coriandre, anedi) et ont en 
paitie provoqué une diminution de la consomma- 
tion d'autres ^»ices impoitantes conmie le clou 
de girofle ou le poivre. 

D s'est produit des substitutions presque com- 
plètes au niveau de l'agrosysâme. C'est le cas de 
cultures aiboricoles en sec du littoral (amandier, 
olivier, caroubi» , vigne, figuier, pistachier) rem- 
placées par les cultures subtropicales américaines 
sous iirigation limitée (avocatier, cachiroantier) 
ou parune horticulture de primeurs sous plastique 
avec des espèces fondamentalement américaines 
(tomate, poivron, couige, haricot) alternées avec 
la patate douce ou la pomme de terre nouvelle. 

Une autre focme de maiginalisation ou iriutOt 
de cmcunenoe oicore plus indirecte a été celle 
provoquée par l'introAiction intentionnelle ou 
spontanée et plus tard le passage à l'état sauvage 
de l'agave ou pita (Agove americtma) ou du 
figuier de BartNuie (nopal). Leur emploi en haies 
vives a éliminé d'autres espèces locales d'aibres, 
arbustes et v^étaux de boidure de forêt, dont 
quelques-uns s'enqdoyaiem comme plantes aro- 
matiques et médicinales et conmie souioes de 
matièies pmnièces pour l'artisanat. La concur- 
lence a même atteint hi flore spontanée, mutant 
en danger la survivance des espèces endémiques 
locales (cas d'Opuntia sp. sur le littoral des Cana- 
ries. De même. Nicotiana glauca exerce des ef- 
fets semblables dans certaines zones du littoral 
méditerranéen. On observe que dans d'autres 
régions du monde la flore américaine est arrivée 
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à éliminer presque complètement la flore locale; 
c'est le cas de Sindium cattkiamm et Syzygium 
jambos dans l'arehipel des Mascareignes. 

Pour compléter l'examen des mécanismes de 
concurrence de la flore américaine avec les cultu- 
res espagnoles, on ne peut oublier les mauvaises 
herbes introduites dans les systèmes agricoles 
européens. Beaucoupde ces espèces sont arrivées 
de façon accidentelle, et une petite partie d'entre 
elles ont anciennement fait l'objet d'essais de 
culture, pour retourner ensuite à l'état sauvage. 
Parmi les espèces d'wigine américaine piésmtes 
dans l'agriculture espagnole qui som les plus 
nuisibles, on rencontre Amaranthus retroflexus^ 
A. aibuSt A, blitoidesy Conyza canadensis et 
C. btmariensiSi. D'autres localement inqxntantes 
peuvent être EuphoH>ia nutans, Eclipta prostra- 
ta^ Phytolacca americana, Xanthiim ^rniosum^ 
Amaranthus cruentus, A. hypochondriacus, 
A. nuuicatus^ Oxalis tatifolia et Paspalum pas- 
paloides. 
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Légumineuses à grains pour 
l'alimentation animale 



Faimi les légumiiieases à grains provenant de 
l'Ancien Monde, on peut distinguer pour leur 
marginalisation actuelle deux espèces du genre 
Lathynts (Lathyrus sativus L. et L. cicera L.), 
une espèce du génie TrigonelUt (Jngmella foe- 
Hum-graecum L.) et trois espèces du genre Vicia 
(Vicj0ervf/Mi(L)Willd., V. monemOiosÇDiytd, 
et V. narbonensis L.). Lathyms sativus porte en 
espagnol les noms populaires de alinofta, gija, 
mnefai et lito (gesse commune, pois cané), et en 
Amérique hispanique les noms de alverja et chf- 
duno (ai portugais, on la connaît sous le nom de 
chicharot en anglais sous le nom de cMckling 
veltAetenInde80UslenomdeAtosarO.LarA!yrus 
cic«m est connue sous les noms de tiiairo, almor- 
ta de monte, clifcharo,galgana et dcéicula (gesse 
diiGiie, jaiosse). Trigtmellajbenum-graecum est 
comme sous le nom d*alholva et aussi de heno 
griego ou fimogieco (en dogJttàs,femgreek; en 
tmoçtà^fem^rec). Vicia ervilia correspond aux 
ers, également nommés en espagnol akaicefla, 
alvcQa, alcairacefia, orvilla, lenteja bastaida, etc. 
(en poftugais, ervilka de ptmlMV et gero et en 
anglais bitter vetch). Vicia monanthos est le nom 
des caroubes ou alganobas, ganoba et lenteja de 
Angdn (en portugais, ervUiuKa parda). Enfin, 
Vida nmbtmenm est connue sous le nom d*al- 
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verjôn et de baba loca (en portugais, ervUhaca de 
Narbona^ en anglais, Narbanne vetchu en fian- 
çais, Vesce de Narbonne). 

Ces espèces, ainsi que le petit pois {Pisum 
sattmm L.), les fèves (yicia faba L.), les pois 
chicfaes {Cicer ariedmm) ont été les premièies 
légumineuses cultivées d*q»ès les découvertes 
archéologiques sur la pâriode néolithique, Tfige 
du bronze et Tâge du fer faites en Europe, an 
Proche-Orient et dans la vallée du Nil. Leur 
localisation a montré la diffusion de ces espèces 
àpartir de leur centre de domestication. En raison 
de leur plus grande taille, les graines trouvées sont 
considérées comme des formes cultivées pluiftt 
que des formes sauvages. 

CX>lumela, dans De re rustica (1* siècle), men- 
tionne Trigonella Jberum-graecum (fenugrec). 
Vicia ervilia (ers ou vesce amère) et Lathyrus 
cicera (gesse chiche), en se référant à leur utilisa- 
lion, à leurs besoins pédologiques, aux travaux et 
aux dates de plantation. D évoque spécifiquement 
L. cicera conune espèce cultivée dans THiqurnie 
bétiquepourralimentation des bovinsoi rempla- 
cement de V. ervilia sous forme de graines mou- 
lues, trempées dans Teau et mélangées à de la 
paille, affirmam aussi que ce n'est pas un aliment 
désagréable pour lliomme. L'ouvrage intitulé 
Lifrro de agrictdtwra d*Abu Zacaria (12^ siècle) 
mentionne aussi T.fœnum-graecum et V. erviUa 
en précisant les besoins pédologiques, les modes 
et dates de plantation, la fertUisatioa et les types 
d'utilisation dans ralinientation animale, rappe- 
lant leur usage comme médicament pour Thom- 
me et d'autres usages encore. Dans Agricultura 



Copyrighted material 



284 



Légumineuses à grains pour V alimentation anmàle 



iicncral de Alonsu de Honora 1 1513». cm nion- 
tionno ôgaloniont \ crviliu et L. saiivif^ on ro- 
conimaiiilanl cliUcrciilos lochniquos do culuiro ol 
diUoronls modos d'utilisalion pour raliinonla- 
ùou du bélail cl le trailonioiii dos nialadios, 
L. Minvtis osi uiiliso dans ralimcniaiK)n huniaino 
de t a(,on anaUiguo a celle des pois chiches. et il est 
mélange à d'autres grains pour taiio du pain. 

Le lahloaii 10 indique l'origine cl la distribu 
lion, sous lomie sau\age ou ouliuée. dos dilïé- 
rcntes espèces. Il n'existe pas de données au 
niveau mondial sur la superficie cultivée de ce 
groupe de leguniineuses, étant donne leur carac- 
icre niarginal. Les gesses conununes il., .uuivit.s) 
sont largement cultivées en Inde - Duke (1981) 
mentionne une superficie de 1 .6 million d'hecta- 
res.. Les gesses chiches (L. t /trra) ne se cultivent 
actuellement qu'en Espagne, mais auparavant on 
les cultivait dans tout le sud-ouest de l'Europe. Le 
fenugrec iT.foenuru-giaccum) se cultive dans la 
région méditerranéenne, au Proche-Orient, en 
Ethiopie, en Inde et dans le sud de la Californie. 
En Afrique du Nord, on le cultive pour le fourrage 
autour des oasis du Sahara depuis des temps très 
reculés. Les ers (V. ervilia) se cultivent en Tur- 
quie d'Asie, dans le centre et le nord de I Espagne 
et dans d'autres pays de la régi(m méditerranéen- 
ne, ainsi que dans l'ouest des Etats-Unis; la graine 
est exportée vers le Royaume-Uni et d'autres 
pays, notamment pour l'alimentation des ovins. Il 
y a peu de références aux lentilles d'Auvergne 
(V^. monanthos) et à la vesce de Nartranne 
{y. mrbonensis\ bien que ces deux espèces, sur- 
tout la première, aient été largement cultivées 
dans la région méditerranéenne autrefois. On 
pourra observer à la figure 34 l'évolution régres- 
sive de la culture de ces légumineuses en Espa- 
gne; certaines d'entre elles sont pratiquement en 
voie de disparition. 

COMPOSITION ET UTILISATION 

Le tableau 1 1 présente la composition de lagraine 



des espèces étudiées. La teneur en protéines varie 
entre 20 et ^0 p(nu- cent, et la teneur on matières 
grasses est en gênerai très faible à re\ce|)lion du 
lenugrec (T. fnciuini-sii iu\ uiu). Comme pour les 
autres logiiniirieusos. la Ivsincesi ranuno-acido 
lo plus fax orablo et la motliionine le plus Imulant. 
Le grain eompoiie également dil terenis facteurs 
antinutrilifstvoiriableau 12). Les gesses commu- 
nes et les gesses chiches il., stifivu.s et /.. ci( ciii) 
conlionnenl un .k uie nnimo nouroloxiquedénom- 
mcODAPi aeiile L')-N-o\alile-l.-(/--l.i-tliaminopro- 
pionique ) qui provoque che/ l'homme et che/ les 
animaux le neurolaihyrisme. Coite maladie occa- 
sionne une paralysie des articulations inlerieures 
par des lésions neurologiques dues à la dégéné- 
rescence de la mœlle épinière. surtout pamii les 
races cquines si elles consomment la graine de 
façon continue pendant des mois comme élément 
principal de Palimentation. Dans les cas extrê- 
mes, on arrive à la mort. La consommation occa- 
sionnelle est inoffensive et ne paraît pas affecter 
le bétail ovin, car les éleveurs utilisent ces légu- 
mineuses pour les femelles en gestaticm, les 
agneaux à engraisser et les mâles qui montent Le 
trempage de la graine dans l'eau, suivi de la 
cuisson et du traitement à haute température, 
paraît inactiver le composant lathy rogène, ce qui 
élimine sa toxicité. Les gesses communes 
(L. sativus) à fleurs et à graines blanches ont ime 
teneur moins élevée en ODAP. Dans certaines 
localités du nord de l'Espagne, la ocrnsommation 
par l'homme de gesses blanches sélectionnées 
pour leur moindre teneur en substances lathyro- 
gènes est traditionnelle. Il existe une corrélation 
négative entre la teneur en protéines totale des 
Lathyrus et la teneur en ODAP, ce qui a un intérêt 
pour l'amélioration des variétés. La teneur en 
ODAP de la gesse cultivée en Espagne est infé- 
rieure à celle des gesses asiatiques. On a égale- 
mentdémontréquelateneurenODAPdeL. cicera 
est inférieure à celle de L. sativus (respective- 
ment 0, 146 et 0,205 pour cent). 
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FIGURE 32 

Légumineuses à grains: A. lentille d'Auvergne ( Wcta monanthos); A1. calice; A2. fleur; A3, légume; B. ers (V. ervIISa); 
B1. fleur; B2. légume; C. vesce de Narbonne (V. narbonensi^; Cl. fleur; C2. légume 
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[x roiuis:ivc I / /('( /;;<//M,'/ </< <7<//;) présente une 
toile teneur en g()ninieN et mucilages (autour de 
28 pour cent), qui rend difficile son utilisation 
directe dans ralinientation des espèces rnonogas- 
triques. Il contient d'autres substances qui don- 
nent une odeur désagréable à la plante, envahis- 
sant ttNis ses alentours ei se transmettant à la 
viaiKle et au lut des animaux qui le consomment. 

Les focteurs antinutritife des espèces du genre 
Vicia, outre qu'ils affectent la valeurnutritive du 
grain, peuvent pruvoquerdesallérations patholo- 
giques diverses chez les animaux qui les consom- 
ment, particulièrement la volaille. 

La graine est le principal usage de ce groupe de 
légumineuses, bien que ces dernières soient éga- 
lement cultivées comme fourrage, en vert ou en 
sec, et qu'elles jouent un rôle important comme 
amendement vert, enterré à la fin de Thiver pour 
améliorer la fertilité des sols. La paille de ces 
légumineuses a une bonne valeur alimentaire 
pour le bétail. 

De tout ce groupe, c'est la gesse commune ou 
pois carré (L. sativus) qui est la plus utilisée dans 
l'alimentation humaine, sous forme de légume 
vert ou de légume sec; le grain trempé dans l'eau 
et bouilli ou bien épluché est transforaié en farine 
que l'on mélange àdes céréales pour faire du pain 
ou de la bouillie. Ce dernier mode de préparation 
est habituel en Inde {dha() et il a été populaire à 
des époques de pénurie et de fomine dans les 
régions espagnoles de la Castille, de la Manche et 
de l'Estramadure, où on a observé de nombreux 
cas graves de neurolathyrisme dans les années 40 
en raison d'une consommation abusive. Le Code 
alimentaire espagnol actuel interdit la consom- 
mation humaine de cette graine et de ses produits 
dérivés. Mélangée aux tourteaux oléagineux, on 
r ut i I i se pour les bov i ns. bien qu 'en Espagne celte 
utilisation dans Talimentaiion animale soit peu 
habituelle, par crainte du lathv risme. 

Les gesses chiches (L. ru era) sont utilisées 
indistinctement conune fourrage et en grains. On 



appelle méteil le mélange de graines de céréales, 
de légumineuses ou des deux (ou leur culture 
associée), qui donne un aliment complet pour le 
bétail. Le terme espagnol comuna provient de 
«comûn» dans son sens de mélange, ce mot fai* 
sant référence au mélange de graines que Ton 
obtoiait au nettoyage avec le grain principal, en 
général du blé. Au début, l'association, de teneur 
très variable, se faisait à partir de plantes sponta- 
nées que l'agriculteur a améliorées en introdui- 
sant d*autres espèces de rendement et de qualité 
plus élevés. Dans la région espagnole de la Hora 
de Campos, la gesse chiche a conunencé à domi- 
ner dans le méteil du fait de la sélection mécani- 
que, car sa graine était de plus grande taille que 
celledeserset vesces,lesdeux noms étant utilisés 
indifféremment aujourd'hui. Aussi a-t-on une 
connaissance ancestrale de l'utilisation du méteil 
et de ses effets secondaires lathyrogènes. L'utili- 
sation de L. cicera pour le bétail ovin ne ]»ésente 
pas de problème de lathyrisme lorsque la dose ne 
dépasse pas 50 pour cem de la ration dans les 
aliments concentrés. 

Le fenugrec (T.foenunt'graecum) se cultive 
surtout pour la production de grains. Sa forte 
odeur fait que les animaux manifestent une certai- 
ne réticence à le oonscmuner. Il fout l'employer à 
faible dose car il commimique une saveur désa- 
gréable à la viande et au lait, et provoque d'autre 
part im engraissement qui ne convient pas aux 
animaux de trait. Les marchands de bestiaux 
l'emploient parfois pour donner de la vivacité et 
un bon aspect passager aux animaux. On le culti- 
ve aussi comme condiment-une huileessentielle 
en est extraite pour assaisonner différents ali- 
ments et boissons (fromages, desserts, conserves 
au vinaigre, liqueurs). Il s'emploie également 
dans l'industrie pharmaceutique et cosmétiqueen 
raison de la vaste gamme de produits chimiques 
qu'il contient. La plante possède en outre des 
propriétés insecticides et s'utilise dans lo stocka- 
ge des grains pour éloigner les insectes. En méde- 
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cine populaire, on atinhuc à ses graines des pro- 
priétés u>nK|Lics et \ ciiniriiges. et les composants 
mucilagineux sont utilisés pour le traitement des 
maux d'estomac. Dans la médecine hindoue, on 
utilise l'extrait de la graine pour ses propriétés 
cardiotoniques, diurétiques, antiphlogistiqucs, 
hypoglycémiques et antihyf)eriensîves. Il possè- 
de des principes actifs qui agissent sur le métabo- 
lisme des graisses et font mincir les femmes. En 
Inde, on pense que la consommation de la graine 
stimule la lactation. 

Les espèces du genre Vicia s'utilisent tradition- 
nellement dttis raltmentation des nuninants« sur- 
tout les ovins, mais ne s'utilisent pratiquement 
pas chez les espèces monogastriques en raison de 
la toxicité du grain et de stm incidence négative 
sur la croissance. 

Les ers (V. ervilia) ne doivent pas dépasser 
25 pour cent de la ration alimentaire des ovins 
et des bovins. Les lentilles d'Auvergne 
{V. monanthos) sont plus appréciées du bétail 
lainier, mais sont refusées par les autres types de 
bétail en raison de leur légère saveur amère. La 
volaille et les oiseaux, à l'exception des pigeons, 
les mangent avec difficulté. Le grain de 
V. /K2rtone/i5/5peuts'utilisercommealimentpour 
les bovins, qui l'acceptent mieux que les porcins 
et les ovins, à condition qu'on le leur administre 
moulu. De même que la vesce commune 
(V. sativa), il possède une légère saveur amère à 
laquelle les animaux arrivent à s'habituer, mais 
qui peut se communiquer au lait 

BOTANIQUE ET ÉCOLOGIE 

Le tableau 13 décrit les principales caractéristi- 
ques botaniques des diverses espèces légumineu- 
ses étudiées. Ht- par leur origine et leur zone de 
dispersion et de culture, elles sont adaptées aux 
conditions écologiques méditerranéennes. Leur 
cycle se déroule pendant la période automne- 
printemps; elles résistent au froid et aux gelées 
ainsi qu'à la sécheresse, surtout dans la dernière 



phase de la culture. Elles sont adaptées aux sols 
pauvres, souvent marginaux (voir tableau 10). 

DIVERSITÉ GÉNÉTIQUE 

Il existe peu d'informations sur la diversité géné- 
tique, la variabilité infraspécifique et les relations 
de ces espèces avec d'autres espèces sauvages 
proches. Peu de cultivars sont connus ou \nen 
définis. Il ne reste que des naass réduites de 
culture dans certaines régions du monde et, dans 
beaucoup d'entre elles, les individus sont ai dan- 
ger d'extiiKtion. Le matériel dispmible dans les 
banques de gènes est rare. Aussi cet important 
matériel végétal obtenu au cours des millénaires 
de culture risque-t-il de disparaître; or, on ne peut 
observer que quelques travaux isolés de classifi- 
cation et de sélection. 

L'espèce Lathynts sativus présente un grand 
n(Mnbre de variétés et de types qui diffèrem par la 
couleur des fleurs, le mode de croissance et la 
couleur et la forme des graines. On distingue deux 
variétés: la gesse commune blanche de petite 
taille et la gesse commune blanche de grande 
taille. La première est peut-être la forme originai- 
re de l'espèce. Il est possible que la grande gesse 
soit une sélection de la {Nécédente, avec des 
graines plus grandes, de couleur plusclaire et plus 
aplaties. 

En Inde, on en a identifié 56 types. Comme 
dans presque tout ce groupe d'espèces, les types 
cultivés soitt des populations hétérogènes de va- 
riétés botaniques. Les centres de diversité sont 
l'Asie centrale et la Méditerranée. 

Lathynts cicera est considérée comme une 
plante scmi -domestiquée qui existe en variétés 
locales et plantes spontanées dans les régions 
espagnoles de culture, surtout dans le centre et le 
nord. 11 existe des \ariétés locales primitives 
autochtones en Casiille-Leôn. formées d'un ma- 
tériel très hétérogène de grande diversité, adapté 
à des conditions défavorables. Ce matériel a tra- 
ditiormellement été cultivé en association avec 
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d'autres plantes (méleil ). et sa domestication a été 
rare bien que la plante soit cultivée depuis des 
millénaires. Les principaux changements intro- 
duits dans ces variétés sont; port plus érigé et 
compact de la piaule, dehiseencc réduite des 
gousses et taille plus grande du grain. Les popu- 
lations sauvages de L. cicera, abondantes en Es- 
pagne, possèdent des caractéristiques très pro- 
ches de celles des plantes cultivées. La domesli- 
cadondeL. d<vms*estprodiiitedaii8lesiiddeta 
Fnmoe et l'Espagne, lorsque s'est étendue à ces 
pays la coltuie de la gesse ooDunniie (L. Aiiivi») 



àpariirde sa région d'origine et de domestication, 
à laquelle elle s'est par la suite substituée. On a 
proposé des descriptifs de L. dn-ra et on en 
reconnaît trois variétés botaniques; peUutu ulu- 
ittx.Joliolatus et palentinus. 

On a conçu des programmes d'amélioration du 
fenugrec (T.foenum-graecum) pour augmenter 
le rendement de la diosgénine, un estéroïde pré- 
sent dans la graine et utilisé eo médecine, et pour 
étudier le compoitenient d'un mutant spontané à 
flonis(Ni plus précoce et à graine de plus grande 
taille. On a reconnu 29 écotypes difSâwnts. Le 
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FIGURE 35 
Evolution du 
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cenue de diversité du fenugiec se situe dans la 
Méditemnée occidentale et au Proche-Orient. 

Les types et variétés cultivés d*ers (V. ervilia) 
constituent des populations très hâérogènes qui 
apparaissent souvent mélangées à d*aiities espè- 
ces de Vicia, cultivées ou spontanées. En 
gne, la variété la plus utilisée est l'eis rouge 
conunun, mais ces dernières années on a enregis- 
tfé quatre variétés sélectionnées. Les essais com- 
paratifs de CCS v ariétés et les expérimentations 
locales réalisées dans le centre de T Espagne ont 
démontré que le matériel sélectionné présente un 



meilleur rendement Le centre de diversité des efs 
se situe en Méditerranée occidentale et au Pro- 
che-Orient. 

Dans le cas de la lentille d 'Auvergne également 
(K numanthos)^ les variétés cultivées sont boia- 
niquement des populittions très hétérogènes à 
partir desquelles on pouirait obtenir des sélec- 
tions, des lignées et des écotypcs adaptables à 
différents environnements. En Espagne, on dis- 
tingue deux types de lentilles d'Auvergne: celles 
à graines blanches et celles à graines noires, selon 
les différentes tonalités des couleurs du fond de la 
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TABLEAU 1 1 Composition des graines de légumineuses à grains 



Espèce 



Acides aminés 



Matière Hydrates de Ftkrct 



CcndKS 



Lysine Mélhioninc grawc airbimc totaux 



(poureemagedupoidsi 

LathyrussaUvusL 25-28 1,64-2,47 0,1-0.15 0.6-1,9 65-61 4-15 



Latfiyrus dcera L. 



25-27 



1-1,3 



56 



6 



TrigoneBafoenum-graeaiwL 23 - 30 1.48 - 2^ 0.35 6 -8 



55 8-10 3.6-4^ 



VIUiBflrWffii(L)Wild. 



17-21 1^-2.02 0^ 1.3-2 61-64 4-6 2,4-3 



Wda monmihos (L) Dest. 22 



1.29 0.25 



1.6 



60 



4.8 



3.3 



Wda nafùoMrnte L 



23-25 1.44.1.78 0.11-0.18 1-1.S 



53 7.5-10 2.7-2.9 



Smirvrs: Duke. 1981: FmooJubele. 1989; GAnet Cabven, 1983; Matra Bm ,1960; VOIax. 1963. 



graine, le type noir étant plus souvent cultivé et 
le blanc plus rarement. On cite comme centre de 
diversité la Méditerranée occidentale, le Proche- 
Orient et la région eurosibérienne. 

Vicia narifonensis est considérée comme une 
espèce très proche de Vicia faba. On est arrivé à 
penser un certain temps que c'était la forme 
d'origine des fèves, mais des études cytogénâi- 
ques ont démontré que cette théorie numquait 
de fondement. On estime que la variété serrati- 
foiia est Torigine des formes actuelles de 
V. narbonensis. Depuis l'Antiquité, on a essayé 
de croiser V.fal>a et V. narbonensis pour obtenir 
un hybride interspécifique qui réunisse les carac- 
téristiques utiles de l'une et l'autre espèce. Ces 
dernières années, ces croisements ont été rendus 
possibles par manipulation génétique et grâce à 
la technique de récupération de.s embryons, ce 
qui pennet d'obtenir un matériel valable lors- 
qu'on utilise comme parents les génotypes ap- 
propriés. En comparaison de Vicia faha, 
V. narbonensis possède un niveau élevé de résis- 
tance aux pucerons {^his fabae), avec des va- 



riations intraspécifiques, ce qui lui permet de 
présenter un bon potentiel agronomique. Elle 
paraît également présenter une plus grande résis- 
tance à l'orobanche {Orobanche spp.), raison 
pour laquelle les agriculteurs l'ont cultivée dans 
le passé. 

Le tableau 14 présente les collections de maté- 
riel génétique existantes pour les espèces de légu- 
mineuses étudiées, selon les pays et les institu- 
tions qui les conservent C'est probablement en 
Espagne qu'on trouve la collection la plus com- 
plète. D'après les données les plus récentes, il 
existe 49 lignées de Lathyrus sativus provenant 
d'Espagne et du Portugal; 92 lignées de L cicera 
provenant d'Espagne; 177 lignées de V. ervilia 
provenant d'Espagne et du Portugal; 76 lignées 
de V. monanthos provenant d'Espagne; enfin 10 
lignées de V. narbonensis. 

PRATIQUES CULTURALES 

Les techniques de culture de ces légumineuses 
sont très rudimentaires, étant donné leurcaract^ 
marginal, les faibles rendements obtenus et le peu 
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L«tfQ«WMMmL 


Acide B-N-oxalHe-L-o-B-diaminopropio- 
niqu» (OOAP), inhibiteurs de la 
tryiMkw, acide hydrocyaniqM, maNoM. 
■tponine, quefqiine, mwnee 


We>iwiliiihyrtiiiie 


IjNhjiVM CfeM L 


OOAP 


Neuroiatliyiisme (teneur inIMaura à 

Cfliiade L aaUuiiA 


7)itjomiilli (twwinH oi9Ê(vni L 


Polysaocharidss oomplBKM (gonMMB 
«t muciiaoee), inhUlem da K irypaina, 


Contient de nonÉrauKooinpaaanli 
«himiques préaaMant un IniMt pour 
■Industrie phaniiaoauliqua, aiimanlaira. 
da ta pailumeria al daa ooamétiquaa 
(tf^mninai imiclaoaa. oumarina. 




lapoQéfiinw 


l/!lcto«rMilto(L.)VVlil(L 


itliMliiiiiB o> la ■ypawB 




MciB/nomnlftM(L)066l. 


GkioMida q^anogéniqua. canawanina 




MDto/MVùoransisL 


Glucoside cyanogêniqua 





Sources: Arora. 1983; HarlMtnc. Buulier ei Tumer. 1971; Gointv Cabrera. 1983; Maleo Bux. 1960; V illax. 1963. 



d'avantages qu'elles apportent à l'agriculteur. La 
préparation du sol est réduite et on ne pratique 
aucun type d'amendement: le semis s'elTeclue en 
automne ou au déhul île rhi\er; on n'applique 
aucun t\ pc triieihicide. La récolte s'effectue par- 
fois manuellemenl, avec hallage sur l'aire, mais 
on la fait souvent avec une motoiaucheuse. a\ ec 
battage et nettoyage ultérieurs, el plus raremcnl 
avec une moissonneuse. 

Le tableau ! 5 présente les techniques tradition- 
nelles de culture pour chaque espèce. Quelques 
essais de nouvelles techniques de culiuic ani été 
réalisés en Espagne récemment. Pour Laihyrus 
cicera, on a proposé, outre une meilleure sélec- 
tion de la semence, d'utiliser des doses de semen- 
ces de 125 kg par hectare et d appliquer des 
herincides (propysamide +diuroiie ou trifluialine 
•f Umiiofie). et il est conseillé de procéder à la 
récolte par fîaudiage ou en utilisant une moisson- 
neuseàoéiéales modifiée. Pour Iesen(V. erviiia) 
qui stmt, parmi ces espèces, celles dont la super- 
ficie cultivée est la plus grande en Espagne et dont 



il existe des variétés sélectionnées, on recom- 
mande l'utilisation d'Iicrbicidcs (alachlore + linu- 
ronc. métolachlore -t- proméirinc. cyanasinc ou 
méta/ol ), et on conseille de [irocéder à la récolte 
avec une moissonneuse a céréales durant les 
premières heures de la malinée ci en ne procédant 
que dans une seule direction pour éviter les pro- 
blèmes d'égrenage. 

Le tableau I (S imlique les rendements de grains 
de chaque espèce selon les régions et les pays, 
aussi bien dans les conditions normales de culture 
que dans des conditions expérimentales. 

PERSPECTIVES D'AMÉUORATION 

Depuis l'apparition de ragrictthnre moderne, il 
«dste des limitations d'ordre biologique, techni- 
que et économique qui ont provoqué la maigina> 
UsatioD actuelle de ces légumineuses cultivées. 
Cette situation varie selon la zone géographique 
et, parmi les pays du bassin méditerranéen, on 
fera id particulièrement réfâenoe à l'Espagne. 
Les limitationsd'oidrebiologiquerésident dans 
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TABLEAU 14 CoIlM 


«lions cto iraMÉfM 


génétique de légumineuses à grains 








PlifN RmmwoIi sM SoH Sciwiot 




Mcto MffiOfMfMli 

ÙMfQonif tpp. 
ijtfQirutaalhiUi 


Institut fOr Pflanzsnbeu und 

PflanzenzOchtung. Braunschweig; 
ZentralinstHut f Or Genetik und 
KuRurplanzefiforsctiung, Qaterstoben 

Dipvlnmnt of Agricunuro AiWiidt, 
Australie méridksnale 


Bulgwle 


Vlctoflirvlbi 


InsUliil» o( Plant introduction and 
Genetic Resources. Sadovo 


Chypre 


Wotofrviii 


A^ricultural Research institul*. 
Mintstry of Agriculture and Nalural 
Resources, Nicosie 


Espions 


Lathyrus ciœra 
Lathyrus sativus 
Vicia ervilia 
ViciJ monanthos 

Vicia naibonensts 
MUiwvflto 


Centre de Conservaclôn de Recursos 
Fitogenéttcos Ministeno de AgrlcuNurâ, 
Pesca y Ahmentaciôn, Madrid; 
Estacion Expe-imanlaldaAulaOai, 
CSIC, Saragosse 


BanOlM 


Trigoneila fomH0n- 
graecum 

VklBnmbanenriB 


Plant Genettc Resources Center, 
Aariculture Research Institute, 
AddtoAbelM 

Station d'aniéllorailion des planlas, MRA, 

Dijon 


Iran 


Triffonttu tO9iU0ih 


Seed and Plant Improvement Institute; 
Plant Geneik: Resources Division, Karai 


ranmn 




AgricuWuial Reooarcti Councl. lahwiabad 


Portugal 


Mctearvis 


Estaçâo Agronâmica Nadonal. INIA, 

Oeiras 


TcMooikMaquis 


Lathyrus spp. 


Plant Breeding Research Institute of 
Tachnicel Cihib and i ■migiiMi TuiimiiIob 




UMft)«US8pp. 


Aegaan AgriculiMal Raaaaidi insiliui«, 
Mananisn, l8nif 


CB 


Lfltfqffus spp. 


NlVMtovMWrtonbiailiuMof PIbm Indualry. 
uani Paiarinouig 



Seme: Eiqqimw. 1983. 



l 'absence d "amé I ioralioii géncl iquc il' un iiialériel 
végétal aussi di\ers et cultive depuis des millé- 
naircs. ce qui se inamteste par la siabililé des 
rendements au cours dos 50 dernières années 
( figure 35). en fonction des conditions écologi- 
ques (on observe les différences d'évolution du 
rendement de l'orge dans la même période). 

La présence d'éléments toxiques ou de facteurs 
antiiMitritifs, dont réliminatioa ou la féduction 
aundt pu être aboidée dans des programmes de 
sâectioo, constitue une restriction pour leur em- 
ploi dans la consommation humaine et surtout 
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dans l'alimentation animale. L'inventaire dos ra- 
vageurs et maladies qui attaquent ce groupe de 
légumineuses, bien qu'il soit très \ aste. présente 
d'iniporlaïUcs lacunes du de la taihie impor- 
tance de leur culture et du peu d'études réalisées. 
Cependant, on ne constate pas qu'en général 
l'attaque d'agents pathogènes représente une li- 
mitation grave pour la culluie. 

On a pu constater la tolérance du fenugrec 
(J'.foenum-graecum) aux insectes et aux mala- 
dies, la résistance de la gesse commune (L. jori- 
vus) à la rouille et aux vinis, et la résistance de 
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TABLEAU 16 Ro n duititen gtrtnt de» dl H éfen tes légumlneinM 



KtiidciiHiit Kécion ()bser\atiims Adtian 



Lathynis sativus L 

500 - 2 600 
1 000 - 1 500 

312 
2126-6242 

LêttyrugdotnL 

1S0O-2S0O 
1S80 - 3037 

TrigoneUa loenum-graecum L. 
750 - 3 800 
500 - 3 320 
3 700 
1 000 
800 - 1 500 
338 - 1 490 

Moto wvNb (L.) Wlld. 

400 - 2200 
1000-2SOO 
1290-2830 
2000-3000 
1580-2356 

Mbto monanthos (L) Des! . 
400-1800 
106-240 

Msto IMHtafWMil L. 

1070-3307 



Espagn» 

Inde 

Nord de i'Espaene 

SudderEurope 
NoiddarE^MOna 

Espagne 

Royaume-Uni 

Maroc 

Ouest du bassin méditefranôen 
Nord de ( Espagne 



Ou86t du bMSin médHsfranéfln 
NoiddsrEspmne 
Centra darEapagiM 
NoidderEapagne 

Espagne 

Nord de l'Espagne 
NofdderEsfMone 



Culture 
Culture 
Culture 

Expérimentation 
Culture 



Culture 

Expérimentation 
Expérimentation 
Expérimentation 
Culture 

Expénmentatlon 

CuHure 
CuHui» 



Culture 

Expérimentation 



Guerrero & Lôpez BeMidO, 1983 
Duke. 1981 
Duke. 1981 
Franco Jubete, 1989 



VilBX,1963 
Franco JuImIb, 1 



Guerrero & Lôpez Bellido, 1983 

Duke. 1981 

Duke, 1981 

Duke. 1981 

Villax. 1983 

Franco Jut)ete, 1989 

Querraio « Lâpu Bellido. 1983 

Vilax,1963 

Dtvws 

DIvws 

Franco Jubeie. 1989 

Gueneio & Lôpez Bellido, 1983 
Franco Jubflia. 1980 



Expérimentation Franco Jubete, 1989 



Souri e: Evquiita&. 1983. 

V. narbonensis à Aphis fabae. Pumi les nva- 
geiiR et maladies qui revêtait une fanportance 
économique, on rrmveApiùscmccivora etMyzus 
persicae pour le fenugrec; Ascockyta pisi et 
,4. orohi pour les gesses communes en Inde. En 
Espagne, les ravageurs les plus importants sont 
les pucerons (sans précision) pour les ers et les 
leatillesd'Auveigiie;firi«:yiitf 8pp.poiirV. emVia, 



L. saiivtis et L. cicera; Apion spp. pourL. sativus 
et L. cirera. Les principales maladies sont la 
rouille {Uromyces pisi ou U. fabae) pour 
V. monanthost et les nématodes (sans précision) 
pour V. cn'ilia. 

Dans l'ordre agronomique, la précarité des 
techniques utilisées a empêché l'augmentation 
des rendements. Ces techniques doivent obliga- 
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U)!rcnicin Cire utilisées l'aulc cic icptuisc de la 
cullurc aii\ iioin elles piatiques el clanl donné le 
peu de rentabiliie de leur applicaiiim. Laditïicul- 
lé de mécaniser la récolte, étant donné la structure 
aérienne de la plante et sa propension à s'égrener 
à maturation, est sans aucun doute le facteur qui 
présente la plus grande importance. Par ailleurs, 
la concurrence des mauvaises heti>es a été un 
iiMrteiir limitant «tes rendements 1orsqu*on n'utili- 
sait pas les herbicides appropriés. C'est pourquoi 
ii s*est produit une augmentation de la moiuxul- 
tuie des céréales ainsi que de la superficie des 
jachères, en même temps que Ton a introduit dans 
certaines jachères de nouveUescultures,parexem- 
pie le toumesoU qui ont fait Tobjet d*une bonne 
promotion par Pindustrie extractive, grâce à la 
diffusion de techniques, au prêt de machines, à 
l'octroi d'avuKes aux agriculteurs^àla garantie 
d'achat. D'autre part, les transformations de l'ir* 
rigation ont donné lieu à l'introduction de cultu- 
res beaucoup jdus rentables conune la betterave 
et le maïs. 

Traditionnellement, il n'a jamais existé de po- 
litique de protection de ces légumineuses (alors 
qu'on en a appliqué une aux céréales), ni de 
circuits de commercialisation; il y a eu des caren- 
ces dans la régulation de l'offre, et le secteur 
producteur a été déconnecté de l'industrie des 
aliments pour le bétail. Cette dernière s'est déve- 
loppée sous la protection de mesures qui ont 
fovorisé la farine de soja: importations à bas prix, 
facilités de tous types et aide aux producteurs. A 
titre d'exemple, la CEE n'a, ces demières années, 
envisagé dans son organisation commune des 
marchés que des aides à la production des ers. 
oubliant complètement le reste de ce groupe de 
légumineuses. 

Les millions d'hectares de terrains en Jachère 
qui existent en Espagne p<'>urraient bénéficier 
d'une promotion de la culture de ces légumineu- 
ses, productrices de protéines et améliorant la 
fertilité des sols, dans le cadre d'une agriculture 



durable et de la l^tliiiquc agricole commune, qui 
cherche à favoriser les cultures alternatives. 11 ne 
faut pas oublier le rôle de ces légumineuses dans 
la conscr\ ation du sol et l'amélioration de Tenvi- 
ronnement. ni leurs usages non alimentaires, com- 
me l'obtention de produits pharmaceutiques et 
cosmétiques dans le cas du fenugrec. 

n faudrait, de plus, procéder à une recherche 
complète, à court et à moyen terme qui permette 
de connaître et d'évaluer le matériel végétal, de 
procéder à raméliwation génétique et de mettre 
au point des techniques de culture plus adéquates 
pourl'augmentation de la production. Ces techni- 
ques seraiemensuite transférées aux agriculteurs, 
en les incitant à la culture des différentes espèces 
selon les systèmes de culture et les régions. L'in- 
dustrie des aliments pour animaux devrait partici- 
per à ce processus, en intégrant progressivement 
dans ses fobrications l'utilisation de ces matières 
premières. 
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Variétés traditionnelles de légumineuses 
à grains pour l'alimentation humaine 



Dqxiis Torigine de ragricuhiire» les légumineu- 
ses i grains ont de multiples usages selon Tex- 
ploitadonSutedesdifiérentespartlesdelaidante. 
Les graines sont utilisées sèches ou vertes, les 
tournes veits, et la plante sèche ccmune paille 
pour TaUmentation du bétail et verte comme 
founage ou amendement organique. Le grain sec 
sert pour Talimentation mtmale ou humaine; 
dans ce demier cas, on Tutilise entier ou décorti- 
qué, en farine, bouilli ou grillé. La farine est 
utilisée pure ou mélangée avec d'autres fiorines, 
généralement (te câéales. Les légumineuses se 
servent comme pbit principal, tantôt seules tantôt 
mélangées, en acoompagnemrat de la viande ou 
du poisson, en apéritif, en vert ou sèches. 

On trouve la même diversité parmi les systè- 
mes de culture (extensive en sec ou irriguée, 
purement hotticote, et d'hiver ou de printemps), 
ou dans te traitement après récolte (consomma- 
tion en frais, en sec emmagasiné ou pour l 'usage 
inunédiat). L'«nballage peut être simirie, et le 
I produit peut se présenter congelé, en boîte ou 
précuisiné. Les légumineuses à grains sont une 
source d'huile; on en fabrique des galettes riches 
en protéines eteUescontiennent d*aiitres substan- 
ces intéressantes pour l'industrie et la pharmacie. 

Outre tout ce que la plante o&tc de façon 
îmmAiiar<», les légumincuses ont constamment 
accompagné des espèces productrices d'hydrates 
de carbone, c'est-à-dire les céréales dans les zo- 
nés tempérées ou les racines et tubercules dans les 



L'auteur de ce chapMra est J.I. Cubero (ETSIAM. Cor* 
doue, Espagne). 



zones tropicales. Cehi tient non seulement à leur 
grande valeur nutritive, mais aussi à leur capacité 
de fix» l'azote alni08|A6iqne en te libérant en- 
suite dans te terre, chconstance qui, poçue mtui- 
ti vement par tes paysans de toutes les époques en 
raison de ses effets sur les cultures, a obligé à 
inclure les l^umineuses dans toutes les agricul- 
tures. 

n y a toujours une léguminrase apte à être 
semée quelles que soient les conditions de climat 
et de sol. On peut, par exempte, recourir au pois 
à vadie (Vigmi unguicuiata) si le climat est sub- 
tropical send-aride, ce qui te rend adi^ à te 
culture dans tout te bassm méditerranéen, oonune 
cela s'est d'aiUeurs foit dans te passé (jusqu'à 
l'hnplantatif» vataSù du haricot am&icam). Le 
haricot commun et, en général, tes haricots amé- 
ricains (/^Aofe^T/itfVK/gam,/*. lunatus^P. cocch 
tmis et peut-être d'autres) partagent avec le pois 
à vache les potagers méditerranéens, te rempla- 
çant dans des lieux plus froids, comme le nord de 
l'Espagne. Les fèves ne tolèrent pas les climats 
subtropicaux et semi-arides, mais peuvent être 
cultivées jusqu'à moins de 400 mm de précipita- 
tions hivernales exclusivranent. Elles se substi- 
tuent donc parfaitement au pois à vache et au 
haricot dans ces environnements et permettent 
même de coloniser de nouvelles terres. En des- 
sous de 400 mm, on préfère le pois chiche, qui 
partage avec les fèves un double usage dans 
ralimcntation aussi bien humaine qu'animale. 
En dessous de 300 mm et avec une température 
inférieure, la lentille reste la seule légumineuse 
permettant une consommation humaine san&pro- 
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blême (la consommation d'autres légumineuses à 
grains par l'homme présente d'autres restric- 
tions). Le petit pois peut occuper des z<Hie$ très 
diverses: depuis le s potagers, où on le trouve avec 
les fèves et les haricots, jusqu'aux régions déser- 
tiques froides et semi-aiides, bien qu'il ne tolère 
pas les mêmes conditions extr&mcs que lalentille. 

n ne faut donc pas s'étonner que les légumineu- 
ses à grains aient occupé une place privilégiée 
dansragricultureeti'alimentation humaine. Leur 
situation dans l'agriculture mondiale est pourtant 
à l'heure actuelle, d'après les chiffres globaux, 
celle d'un groupe de cultures en régression très 
nette. Ces données doivent être interprétées avec 
des nuances: en effet, les cultures horticoles sont 
prospères, mais non les cultures de type extensif 
et propres à une agriculture de subsistance. Etant 
donné que ces dernières occupent une superficie 
beaucoup plus grande que les premières, qui en 
réalité se concentrent sur quelques rares espèces, 
les chiffres reflètent bien la situation moyenne 
mais ils ne la décrivent pas de façon adéquate. 

Cette situation touche toutes les espèces de 
légumineuses à grains. Il convient de noter que 
leur décadence se produit dans l'agriculture qui 
fait un large usi^e de la technique, c'est-à-dire 
l'agriculture occidentale, excédentaire, par oppo- 
sition à l'agriculture de subsistance de nombreux 
pays en développement. Dans cette dernière, les 
légumineuses peuvent ne pas jouer un rôle très 
important en ce qui concerne les quantités produi- 
tes, mais leur valeur est élevée du point de vue 
qualitatif, car elles fournissent en gén^ les nues 
protéines disponibles pour la consonunation hu- 
mame. 

L'agriculture hautement sophistiquée est très 
récente dans l'histoire de l 'humanité; c 'est en fait 
une conséquence de la révolution industrielle du 
18" siècle. A cette époque, au Royaume-Uni, on a 
réussi à appliqueravec succès les principes scien- 
tifiques à quelques problèmes agricoles. L'expé- 
rimentation, en même temps que des inventions 



dans d'autres domaines du savoir, a motivé une 
authentique révolution agricole que Ton peut 
résumer ainsi: la démonstration du foit que la 
monoculture, surtout céréalière, est possible; l'in- 
troduction progressive des engrais naturels ou 
artificiels; l'idée que les animaux ne sont pas 
essentiels pour rexploitation agricole; la perte 
d'importance corrélative des cultures destinées à 
l'alimentation animale; l'augmentation du com- 
merce au moyen du chemin de fer ou du bateau à 
vapeur qui rendait inutile l'exploitation agraire 
d'autosuffisance; le remplacement des boeufs et 
chevaux comme animaux de trait, avec la perte 
d'importance qui s'en est suivie des cultures qui 
leur étaient destinées; la production, en dehors de 
l'exploitation agraire, d'aliments pour animaux 
concentrés ou composés; l'abandon de zones 
rurales, perceptible encore de nos jours, en feveur 
de régions industrielles. 

Quand l'amélicnation scientifique s'est établie 
siur une base ferme au milieu du 19* siècle, et 
surtout lorsque l'amélioration génétique s'est 
imposée récemment, elles ont répondu aux néces- 
sités impérieuses de cultures de premier cndre. 
Les légumineuses à grains ne figuraient pas parmi 
elles, à moins qu'elles aient un usage hcnticole, 
auquel cas elles entraient dans une alimentation 
humaine raffînée comme complément mais non 
comme aliment de base. Les légumineuses du 
pauvre, qui servirent de source de protéines pen- 
dant des millénaires et qui remplissent encore 
cette fonction dans l'agriculture de subsistance 
des pays en développement, se trouvèrent relé- 
guées dans des répons maiginales en dehors des 
routes commerciales, de Tintât scientifique, 
des nouvelles techniques agricoles et des travaux 
d'amélioration. 

Dans une agriculture aussi foitement cooctir- 
rentielle que la nôtre, bien que les agriculteurs 
connaissent les avantages qite ces espèces possè- 
dent en ce qui concerne un aspect ou un autre de 
l'exploitation agraire, ils les situent au second 
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irian en ndson exdusiveiiient de questions de 
lendemenL Cela se traduit par une offie limitée et 
fimginenlée imixapie à une oonuneicialisation 
adéquate, ce qui à son tour en motive l'abandon. 
D est intéiesaant de constater comment, en situa- 
tion d'uigence, les agriculteurs reviennent à ta 
l^gumineuse. Dans des régions d'Espagne où 
l'orabanche {OnriM/icke sp.) a causé pratique- 
ment TalMndon de la culture du toumesoU on se 
met de nouveau à semer des fèves. On peut en dire 
de même du pois chidie dans la p^on de Séville» 
en raison de problèmes relatifis au prix de la 
oéiéale. Lorsque Tagronomie et l'amélioration 
génâique s*occupentdes l^umineuses, celles-ci 
répondem généreusement. 

En d^înitive, la situation des eqièces dom on 
traite ici vaut aussi pour de nombreuses autres 
légumineuses: appréciées de l'agriculteur, du 
oonsommitt^ et de l'industriel, leur culture dé- 
croît néanmoins d'année en année. La cause ulti- 
me de leur marginalisation est qu'elles sont arri- 
vées tard dans le monde de ht co mm ercialisation. 

POIS À VACHE 

{VIgim unguteubttii 

Origine du nom 

On appelle aujourd'hui «caupf» en espagnol les 
pois à vache; il s'agit d'une transcription phoné- 
tique du nom anglais pour les distinguer des 
espèces cultivées dePhaseolus. Mais le haricot a 
toujours correspondu au végétal que l 'on dénom- 
me au jourd'hui «caupf» et à quelques autres espè- 
ces connexes sur le plan agronomique et cultural 
(particulièrement celles qui appartiennent aux 
genres Dolit lies et Lahlah). Le «caupi» est le 
fascol grec, \cJa.scoliis romain ei kJuMdia arabe. 
On lui a également donné le nom de < luihichue- 
Ia>'. \ raisemblablcmeni parce que iiousscs 
sont comme celles des teves de const)niinalion 
iiuinaine mais plus fuies (ie mot niuicarube Javi- 
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chiela se rencontre dans des écrits de Tan 1 100), 
et le nom de «judihuela». Cette dernière dénomi- 
nation, importante car c'est d'elle qu'on a tiré le 
mot «judfa», et non pas le contraire, n'est pas. 
facile à définir étymologiquement n semble que 
«judihuela» se soit f<»nié de fase<^ au travers du 
ïoonmbtfiaeoi ( 'fitsM, *fiisioUi qui se diphlon- 
guenten 'fitsihuela; /indique l'aspiration, enco- 
re présente dans les dialectes et langues romanes 
anciennes), d'où par déformation populaire, 
peut-être aussi par attraction, on a pu former 
«judihuela». 

Le transfert du nom aux espèces de Phaseohus 
aélédûàla similitude morphologique, agronomi- 
que et culinaire (ainsi que botanique: la délimita- 
tion des genres Vigna et Phaseolus n'a pas été 
facile, et il se peut qu'elle ne wok pas encore 
satisfisisante) entre le haricot ancien et le haricot 
actuel. La confusion commence pratiquement 
avec la découverte: Colomb a appelé haricot ce 
qui, de toute évidence, ne pouvait l 'être, en raison 
de sa très grande similitude avec les légumineu- 
ses qu'il connaissait sous ce nom en Espagne. 
Ainsi la superposition entre «caupf» (pois à va- 
che ) et <charicot» ne se produit pas seulement sur 
le plan agronomique, mais aussi sur le plan bota- 
nique et concqytueL 

Situation actuelle 

Le pois à vache se cultivait encore à Cordoue il y 
a une vingtaine d'années. Il peut encore survivre 

dans certains potagers du levant espagnol et dans 
d'autres de la péninsule, mais on peut considérer 

qu'il a pr:iiii|uement disparu en F.spagne. Dans les 
supermarchés des grandes villes, on ne le voit que 
depuis quelques années; rititluence des salades 
américaines arri\ e même à faire i|ue l'on importe 
un produit que l'on pourrait partaitemenl cultiver 
dans le pays. 

Dans les collecles de légumineuses à grains 
réalisées dans la {K-mnsule. on n'a recueilli aucun 
échantillon de pois à vache et, si on l'a fait, il 
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FIGURE 36 

Pois à vache (Wpna unguiculata): légume et graines 
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devrait figurer panni les haricots actuels, en at- 
tendant une lévisloa botanique qui le situe conec- 
tement La cause spécifique de sa maiginalisa- 
tion, mis à paît les causes généiales citées piécé- 
denunent, est son remplacement total par le hari- 
cot américain. Aussi bien dans le qrstème de 
culture que dans Tutilisation (gousse verte, grain 
sec ou vert), les haricots du Nouveau Continent et 
surtout/*, vulgmis prirent nqMdement l'avantage 
sur le pcris à vadie et, veis le 18* siècle, il est 
posâble que les références aux haricots aimt 
désigné uniquement ce démina. 



HARICOT 

{PhaseoUia vutgals) 
Origine du nom 

On dotme jusqu'à aujourd'hui divers noms aux 
eq)èces de Phaseolus qui soni arrivées en Espa- 
gneiçfèsladécouvertcenparticulierà/'. vulgaris 
qui avec raison est dénommé «judia comùn» 
(haricot commun). Lemot«judfa» n'apparaît pas 
avant le i 8' siècle (par exemple dans l 'édition que 
fit Suàrez en 1733 de Tœuvre de Laguna: dans le 
texte de Laguna, on ne voit apparaître que le mot 
«judiiuiela», si bien que dans les commentaires de 
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Suérez,judia est déjà synonyme de haricot (friso- 
les, alutrias, etc^ aussi tnen que de judihuelas). 
Dans certaines régions, on donne aussi au grain 
sec le nom de «chfcharo», terme appliqué à plus 
d'une légumineuse à grains et dérivé de toute 
évidence du latin «cicer», qui au sens strict cor- 
respond au pois chiche. 

smialionactuelto 

L'unique espèce importante est. comme on Ta 
déjà indiqué, le haricot commun. Deux autres, 
Phaseolus lunatus et P, coccineus, se cultivent 
sur de petites superficies pour des buts spécifi- 
ques (ingrédients de la paella, par exemple), et la 
tendance est de les remplacer totalement par la 
première. De fait, dans les collectes de matériel 
génétique effectuées ces dernières années, onavu 
apparaître très peu d'échaittillons de l'une et de 
l'autre, et toujours avec un doute sur le pdm de 
savoir s'il s'agit de populations récentes ou, com- 
me ce serait à souhaiter, anciennes. Toutes sont 
des espèces de culture estivale en Espagae et ont, 
par conséquent, besoin d'eau. C'est pourquoi, 
comme le pois à vache, ce sont des cultures de 
potager ou des cultures extensives irriguées, sauf 
dans les terrains humides cultivés en sec de la 
cwniche cantabrique. 

Les prix de vente sur le mardié du haricot 
commun, nissi bien en gousse qu'en vert, et la 
popularité de certains plats (foAodb avec du cho- 
rizo - sorte de cassoulet asturien -, pochas^ ca- 
/MironM, haricots verts, etc.) suggèrent un avenir 
prometteur pour cette légumineuse. Si cela est 
relativemem certain pour l'espèce, ce ne l'est pas 
autant en ce qui concerne les cultivars tradition- 
nels. Il suffit de comparer la simation des années 
50 à celle des années 80: la richesse en formes 
autochtones décrite par Puerta Romero (I%1) 
(qui a étudié en détail pas moins de 300 échan- 
tillons d'une collecte d'un millier) ne s'était pas 
maintenue, et de nombreuses races locales d'ex- 
cellente qualité étaient en danger de disparition. 



POfSpSGtiVM 

Le pois à vache est ime culture priwitaire pour 
l'irrA, membre du (X^RAI, en raison de son 
importance dans les tropiques. L'ITTA réalise un 
travail miportant sur ce sujet, aussi bien dans le 
domaine agronomique que dans le domaine gâié- 
tique, et l'avenir du pois à vache est préservé au 
niveau mondial. 

En ce qui concerne l'Espagne, toutefois, la 
situation ne paraît pas être très prometteuse, à 
mdns que l'on mtroduise de nouveaux usages 
culinaires en provenance des pays tropicaux, ce 
qui ne suffira pas pour réinqïhmm' le pms à vache 
dans l'agriculbire ibérique de fiiçon significative. 
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Les collections réalisées dans la seconde période 
mentionnée ont à peine atteint 120 échantillons, 
bien que les prospections dans le nordde TEspa- 
gne aient &6 détaillées (Galice, Asturies, Pays 
Basque. Navtfre) et avec de relativement bons 
résultats: les alubias de Tolosa, les pochas de 
Rioja et les judfas astuiîeniies de La Gtranja pou- 
vaient être considérées comme sauvées. 

La raison de ce changement a été la culture 
extensive iiriguée de fcmnes modernes de crois- 
sance déterminée, parexempledans le Pâramodu 
Leôn. Jusqu'alors, la culture (nédominante était 
typiquement horticole; il s'agissait de variétés en 
rames, en petites superficies dispersées, situation 
dans laquelle les ravageurs et maladies ne sont en 
général pas des facteurs limitants. En passant à la 
culture extensive, les uns et les autres ont fait leur 
apparition, et il a fallu remplacer les races locales 
par des cultivars importés. Dans le Pâramo, par 
exemple, l'excellente race locale RiAôn a été 
remplacée par CannelUni, de moins grande 
qualité mais résistant à la fiisariose. 

Ce qui s'est passé pour les haricots secs a été 
également observé pour les variétés destinées à 
être consommées en veit. Les variétés à rames ont 
été remplacées par des pieds bas, et celles à 
gousses aplaties et recourbées (les exquises Gar- 
rafal), traditionnelles dans la cuisine espagnole, 
par d'autres de secticm ronde, et cela indépen- 
damment du type de croissance. 11 faut en recher- 
cher la cause de nouveau dans le domaine indus- 
triel. La gousse ronde et droite permet la mise en 
boîte sans perte et, si de plus la touffe présente une 
croissance déterminée, on peut procéder à la 
récolte mécaniquement. 

La situation a empiré aujourd'hui. L'importa- 
tion directe à meilleur prix a été totalement néga- 
tive pour les agriculteurs espagnols, et par consé- 
quent pour la culture. Il faut considérer, en faveur 
de l'importateur et du commercialisateur. que 
ceux-ci exigent des quantités hcMnogènes et im- 
portantes que l'on ne rencontre pas en Espagne. 



La fragmentation de Toffre, conséquence de la 
diversité génétique, dans le haricot et dans toutes 
les espèces dont on traite ici, joue curieusemoit 
un fOle négatif dans leur survivance. Ceux qui 
défiendent une agriculture écologique et une con- 
servation in situ devraient en tenir compte. 

Perspectives 

Comme dans le cas du pois à vache, l'avenir 
paraît sauvé au niveau de l'espèce. Les pays 
développés consomment les gousses votes, m&ne 
si elles sont insipides, et les présentent générale- 
ment comme accompagnement d'un plat princi- 
pal. De nombreuses institutions publiques et en- 
treprises privées travaillent à leur amélioration 
gâiétique, surtout pour obtenir des plantes basses 
de croissance déterminée et à gousses droites et 
arrondies. L'IITA les a en charge dans le cadre 
des pays en développonent, quelle que soit leur 
utilisation. 

En Espagne, cependant, la situation est alar- 
mante en ce qui concerne la conservation du 
matériel autochtone. Si les haricots de La Oranja 
(ingrédient fondamental de làfabada asturiouie) 
paraissent hors de danger car ils font l'objet de 
ttavaux actifs, et bien que ceitains semenciers 
mènent è bien des travaux d'amélioration avec 
certains haricots de la variété Gamfal (pour la 
consommiation en vert), dans de nombreuses ré- 
gions comme El Barco de Avila, La Bafieza et 
même dans les jardins maraîchers de la région de 
Valence, la perte d'excellentes races locales peut 
se produire à très court terme. Les Oartianceras, 
Riojanas, Arrocinas d'El Barco, les Fanchinas et 
Méritas asturiennes, les RiSôn de La BaAeza, 
tcNites produites pour le grain, et les Ganafal 
nombreuses et variées, exemple sans pareil des 
haricots vetts, peuvent très ra|Mdement ne plus 
être qu'un numéro dans une banque de gènes. 

C'est là un cas curieux dans lequel une deman- 
de stable et un prix élevé déteiminent une érosion 
génétique forte. 
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FÈVE 

Origine du nom 

L*origiiie du nom est ancienne dans le monde 
latin. Les Romains célébraient ie&fabanas, festi- 
vd religieux où les fèves jouaient un cotain rôle. 
On n*est pas oeitain que le nom piestigieux des 
Fabk» smt dârivé de)!ite ou le contraire, mais en 
tout cas te lien entre Tune des fiuiiilles romaines 
les |dus nobles et cette espèce est très clair. Cè fîit 
en otttredans le monde romainque l'on sélection- 
na les fèves de table pour la consommation en 
veit Les Romains étendirent la culture, typique- 
nientméditeinnéenne,parrintennédiairedeleui8 
légions, puisqu'on n'utilisait pas le grain seule- 
ment pour la consommation humaine mais aussi 
pour ralimenlation des chevaux. Les Celles, à 
leurtour, Télendirent dans les répons centrale et 
atlantique d'Europe, à tel poim que dans certains 
cas elle fut dàiommée gndn celte. 

Situation actuelle 

Sur la côte et dans les jardins maraîchers, la 
situation des teves (Vicia faha) coïncide avec 
celle des haricots anciens (pois à vache) et des 
nouveaux haricots (judias, alubias, etc.) Les uns 
et les autres sont remplacés par les fèves dans les 
r^ons un peu plus froides où la pluviométrie est 
moindre, et surtout où les pluies sont hivernales et 
non estivales. Les fèves peuvent ne pas avoir 
besoin d'irrigation au-dessus de 4(X) mm de pré- 
cipitations bien que. de toute évidence, la produc- 
tion soit dans une (.crliiino mcsiiro lotHli<ni de 
Peau qu elles reçoivent. Ln ce qui concerne leur 
place dans la cuisine, les fèves, les haricots et les 
pois à vache ont tait partie de préparations culi- 
naires qui existent encore dans les plats tradition- 
nels; par exemple. hyfahaJa asUirienne très popu- 
laire se lait a\ ec des «fabes», qui durent être des 
levés, dénomination usuelle lusqu a il \ a 1(K) 
ou 200 ans, mais qui aujouid hui désigne ccrtai- 
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nés variétés de haricots. Avec les fèves commen- 
ce également te doubte usage de la légumineuse - 
aussi bien pour Talîmentation humaine que pour 
raUmentationanimale-,cequiestmipettsabtede 
Vigna et Phaseoius^ et non pas seulement dans 
l 'environnement agricote espagnol. Les fèves ont 
connu tous types d'usages; elles pourraient, à cet 
égard, être te modèle des légumineuses à grains. 
En Espagne, on ne les consomme pas actuelle- 
ment sous forme de grains entiers et bouillis avec 
de la viande et de la graisse animate, mais on les 
préparait encore ainsi dans un passé récent (par 
exemple dans te fabada)^ comme on te fisit avec 
les pois chiches, les haricots et les lentiltes. Dans 
d'autres pays, où la carence en protéines oblige à 
consacrer à l'alimentation humaine celles qui 
existent, on continue de consommer les fèves 
sous cette fbrane, comme onatoujoursconsomroé 
en général les légumineuses à grains. Là où il y a 
d'autres sources de protéines, l'usage des fèves 
s'est divcfsifié. Catahies variétés tradidonnel- 
les, parmi lesquelles se détachent par leur qualité 
celles d'origine ibérique, en particulier tes Agua- 
duloe, ont été destinées à te consommation en 
vert, tantftt en grains, tantôt avec la gousse com- 
plète; ce sont des fèves de jardins maraîchers pour 
la vente directe sur le marehé, qui en des temps 
récents ont été préparées comme conserves. Ces 
variétés, exemptes de principes amers, sont dou- 
ces au palais. Celles qui ne présentent pas ces 
caractères ont continué à être destinées à la con- 
sommation animale; parmi elles, on a sélectionné 
des types appropries pour les équidés (dénommés 

pnr les hotiinisles CaH:iil;iros en espagnol, Horse 
bcans en anglais, tquinaen latin) et d'autres pour 
les p<ircins (levés dénommées CcKhineras, Tick 
bcans ou Minor). La séparation entre les unes et 
les autres (pour des raisons de coninuulilé dans le 
travail) a été si grande qu'elle se reflète même 
dans des catégories distinctes en agronomie et en 
amélioration végétale. La même chose se passe 
pour le petit pois. 
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Au couis de la collecte de matériel génétique 
réalisée au début des années 80, on a pu réunir 
plus de 1 000 échantillons de populations locales, 
avec une forte i cjn a. scntation des types destinés à 
la cfHisoiiunatim humaine, comme on pouvait 
s*y attendre du fait de la diminution annoncée des 
types destinés à l 'alimentation animale. Panni les 
légumineuses à grains aptes à cette alimentation, 
les fèves figurent parmi celles qui ont le plus 
souffert de Tarrivée de la machine et des aliments 
industriels pour le bétail. Les fèves étaient le grain 
d'alimentation animale fondamental pour tesche- 
vaux et les bœufs et de grands concurrents du pois 
chiche pour Talimentation des porcins. La crise 
énergétique de 1973 et la montée du prix de la 
fève de soja américaine la même annéeont suscité 
un nouvel intérêt pour l 'espèce, non seulement en 
ce qui concerne les possibilités d'alimentation 
animale mais aussi pour son rôle fixateur de 
l'azote atmosphérique. L'ICARDA l'a prise à sa 
chai;ge; la CEE a subventionné des projets dans 
divers domaines de ragronomie et de l'alimenta- 
tion animale, avec recherches et réunions de tra- 
vail. L'échange d'informations a produit des ré- 
sultats excellents pour les fèves destinées à l'ali- 
mentation animale et satisfaisants pour les fèves 
horticoles. Ce sont les entreprises privées qui se 
sont surtout chargées de ces dernières. 11 convient 
d'indiquerqu'ilyaeu un transfert intéressant des 
variétés horticoles aux variétés de culture exten- 
sive, étant donné l'importance que les fèves ont 
dans l 'al imentai ion humaine dans toute I * A frique 
du Nord et dans d'autres pays comme le Soudan 
et l'Ethiopie. 

Il existe aujourd'hui de nombreuses variétés 
horticoles et d'alimentation animale. Les premiè- 
res ont été sélectionnées à partir de races locales, 
dont on iK'Lil citer ki VVindsor anglaise, la Policoro 
iiLiiic'iiMc cl, parmi les espagnoles. Miichamicl. 
Ramillctc cl. surtout Aguaikilcc. qui a cn\ ahi tous 
les pays cultivateurs (I rance. Royaume l ni et 
Italie), où on la connaît sous ce nom, sous le nom 



de Séville ou d'autres. L'Invasion concerne la 
culture directe aussi bien que lesentreprises d'amé- 
lioraticNi et elle est ^ à l'extraonlinaife qualité 
et à la foite production de ces variétés. U faut 
signaler un défaut général de l'espèce, qui est de 
ne pus posséder de types ccHnmerciaux de crois- 
sance déterminée hautement productif. Bien que 
l'on dispose des mutants adéquats et que l'on 
songe à les introduire dans les meilleurs cultivars, 
la récolte mécanique à haut rendement (qui se 
pratique avec les petits pois et les haricots veits) 
n'est pas encore faisable. 

En ce qui concerne les fèves destinées à l'ali- 
mentation animale, les nombreux essais menés à 
bien par la CEE et l'ICARDA ont permis d'obte- 
nir de n(Hnbreuses variétés à haut rendement, 
compétitives par rapport aux autres grains, y 
compris les céréales. La technique de culture des 
fèves, très primitive jusqu'à il y a 20 ans, est 
maintenant propre à une culture modeme. Même 
pour les ennemis traditionnels(roroba]Khe[Oro- 
banche crenata]^ dans les pays méditerranéens et 
la gefia [Botrytis fabae], dans les régions de 
climat humide d'Europe), cm a identifié des gènes 
de résistance efficace. 

Perspectives 

On continue à enregistrer une diminution de la 
superficie semée en fèves pour l'alimentation 
animale dans les pays européens et en particulier 

en Espagne. Les causes sont multiples: abandon 
de terres de culture traditionnelle; absence de 
demande de la part des fabricants d'aliments 
composés pour animaux: plus grande rentabilité 
d'autres cultures, en particulier de celles subven- 
tionnées par la CEE, etc. 

La situation est singulière, puisqu'il existe un 
matériel végétal obtenu aussi bien parties institu- 
tions publiques que par des entités privées et des 
ccnnaissancc^ icchniqucs sulllsantes pour réus- 
su une culiurc renlahle. D'un coté, il manque un 
service adéquat d'inlormalion de l'agriculteur, 
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de rautre, il n'existe pus d*of&e homog^ et 
suffisante pour TindustiieL Ce dernier obtient 
plus fÎMïilefnent d'autres matièies premières et en 
plus grandes quantités. Avec un traitement I^è- 
lement meilleur de la paît des autofîtés commu- 
nautaires, ou si Ton parvenait à une légère aug- 
mentation effective du lendemoit pour l'agricul- 
tem et à une organisation plus effidenie de Tof- 
fie» le problème pourrait toe résolu. Sinon, l'at- 
trait que représente encore pour l'agriculteur la 
culture des fèves - surtout en cas de crise d' autres 
cultures - peut finir par disparaître. 

Le commerce des fèves maraîchères enregistre 
une légère croissance du marché et de Tintéiêt 
que manifestent pour elles les entrqprises com- 
merciales qui, dans certains pays (Royaume-Uni 
par exemple), ont incorporé des gtees d'impor- 
tance agronomique (cnMssance démminée, ab- 
sence de tanins, résistance). Ces facteurs peuvent 
les transfonner en une culture maraîchère indus- 
trielle en peu de temps. La qualité de certanis 
produits industrialisés et la bonne acceptation par 
le consommateur permettent de siq>po8er que les 
fèves maraîchères ont encore de vastes perspecti- 
ves. Le r61e qu'ont joué dans ce processus les 
Aguadulce ne devrait pas onpêcher que l'on 
introduise dans le travail de l'améliorateur, de 
l'industridetdu commerçant d'autres races loca- 
les, surtout la RaroiUete et la Muchamiel. 



POIS CHICHE 

{Clcer arMinum) 
Origine du nom 

Du latin cicer proviennent les mots cicero, pois 
chiche, chick pea et en espagnol «chfcharo», qui 
paraît avcMr été un nom assez commun pour 
certains grains secs de légumineuses, y compris 
certains Laihyrus. Le mot espagnol «garbanzo» 
paraît être par conséquent un nom autochtone 
préromain, puisqu'il ne se rapporte ni au grec ni 
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à l'arabe. L'ancienneté de cette culture en Espa- 
gne paraît évidente. 

SNuation aetuolto 

Dans les climats trop secs pour les fèves, ces 
dernières sont mnplacées par les pois chiches, 
qui présentent en outre l'avantage d'avoir un 
cycle court (de mars à juin: le semis autonmal est 
d'introduction récente). 

Comme dans le cas des fèves, les pob chiches 
ont été utilisés pour l'alimentation humaine et 
pour celle du bétail, bovins et poreins surtout. Les 
études modones ont mis en lumière la grande 
valeur biologique du p<MS chidie dans l'alimenta- 
tion animale, équivalente sans aucun traitement 
industriel par exemple aux galettes de sojaconve- 
nablement traitées. D'autre part, comme dans le 
cas des fèves, le double usage dans l'alimentation 
a suscité une s^wration variétale n^te, particu- 
lièrementdans laMéditemuiéeoccidentale: grains 
de couleur Manche ou crème, tiès grands et ru- 
gueux pour l'alimoitation humaine; grains de 
diverses couleurs, formes, tailles (mais jamais 
très grands) et divers aspects pour l'alimentation 
animale. La différence modifie le temps de cuis- 
son et l'appétibilité, les premiers étant de cuisson 
facile et de texture et de saveur douces, à la 
difTérencedes seconds. C'est une oonsà)uence de 
l'usage culinaire: dans les pays de l'ouest du 
bassin méditerranéen, le pois chiche continue à 
être ccmsommé bouilli et entier; les plats repré- 
sentatifs pourraient être le cncido espagnol où on 
ajoute au grain bouilli de la viande, de la graisse 
animale et de s I ô 12 umes divers, comme c'est le cas 
pour d'autres légumineuses; et le couscous nord- 
africain, qui !':ii(Mi(e :i une semoule de blé dur, 
ainsi qu^à de la viande et des légumes. Dans 
d'autres régions, on le convertit d'abord en fari- 
ne, soit pour obtenir une crème avec de l'huile et 
certains condiments (Méditerranée orientale), soit 
pour le mélanger à d'autres farines ei faire divers 
types de pains (sous-coniinent indien). 
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n existe d*excellentes variétés pour tous ces 
usages. En Espagne, la qualité des «btancs lai- 
teux» andalous et des «pedrosillaiio» M(»ais (les 
uns et les autres races locales et mm cultivais) leur 
a permis de s*étendre à d'autres régions pour la 
culture et rutiltsation par les sélectionneurs. Pour 
leur part, les techniques agronomiques ont évolué 
jusqu'au niveau exigible d'une agriculture mo- 
derne, et on est même parvenu à une authentique 
révolution dans cette culture en obtenant des 
variétés qui conviennent pour le semis autonmal, 
présentent une résistance kAscockyta et au froid, 
et qui en profitant mieux des phiies hivernales 
doublent et parfois quadruplent la production. Le 
pois chiche d'hiver a été obtenu par l'ICARDA, 
et la nouvelle technologie s'est rapidement éten- 
due à tous les pays producteurs. Ses avantages 
sont grands, mais les agriculteurs et techniciens 
mal informés réalisent souvent des semis autom- 
naux avec les variétés locales qui, n'étant pas 
préparées génétiquement pour cela, peuvent finir 
par disparaître du fait des basses températures et 
des attaques d*Ascochyta sp. 

Ptorspoctives d'amélforetion 

Compte tenu du prix élevé que l'agriculteur per- 
çoit pour un pois chiche de qualité, il est difficile 
d'expliquer la réduction de superficie que l'on 
enregistre aussi en ce qui concerne cette culture. 
On constate de plus des défauts notables au ni- 
veau de la commercialisation; les industriels se 
lamentent de l'absence d'une offre homogène et 
suffisante, ce qui les oblige à recourir à des 
importations du Mexique, des Etats-Unis (Cali- 
fornie) et du Chili. Les impottaticms mexicaines 
ont commencé il n'y a pas moins de 20 ans pour 
des raisons politiques relatives aux échanges com- 
merciaux. Les pois chiches importés étant d'évi- 
dente ascendance espagnole, similaires au «blanc 
laiteux», l' introduction sur le marché a été facile. 
Les quantités importées ont depuis longtemps 
dépassé celles produites dans le pays, ce qui est 



surjucnanl à un moment où Ton recherche de 
nouvelles cultures rentables. 

Il y a une quarantaine d'années, Puerta Romero 
a recueilli dans toute l'Espagne quelque 600 
échattttlloitt. n y a 10 ai», il en a de nouveau 
recueilli un nombre analogue, mais la richesse 
génétique avait suU une pene considérable: pres- 
que tous étaient des pois diiches de consomma- 
tion humaine, alors que dans la première collecte, 
il y avait de magnifiques exemplaires de pois 
chiches pour l'alimentation animale, qui ont été 
perdus - c<Mnme l'ont démontré tant d'autres 
collections réalisées par Puerta Romero -, du fait 
de la négligence et de l'ignorance des oiganismes 
de recherche agricole. Actuellement, les plans 
d'amélioration relatifs au pois chiche dans la 
cuisine et dans l'industrie de l'alimentation ani- 
male ou de l'alimentation en général, ainsi que 
l'intervention des institutions publiques et pri- 
vées, permettent de penser que les grandes races 
locales senmt sauvées et que, moyennant un bon 
service de vulgarisation et uneconunercialisation 
adéquate, la culture sera être protégée des risques 
ultérieurs. Pour les pays en développement, 
l'ICARDA et l'ICRISAT ont réussi à impulser la 
culture au niveau mondial, à l'aide de nouvelles 
variétés et de nouvelles techniques agronomi- 
ques. 

LENTILLE 

(Lens culinaris) 
Origine du nom 

La dérivation du latin lens est conunune dans les 
langues européennes. 

Situation actueile 

Il n'y a pas de légumineuse plus résistante que la 
lentille en dessous de 350 mm de précipitations et 
dans les climats les plus firoids; la lentille rempla- 
ce toutes les autres dans ces conditions. Elle 
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accompagne l*orge, qu'dle abandonne en des- 
sous de 250 mm, quandonnepeiitdéjù plus parier 
d*agfkiiltiiie proprement dite. Comme le pois 
duché, dte ne possède pratiquement aucun fac- 
teur antinutritif, à Texception de principes de 
flalulenoe ftdlement toléfables, surtout dans les 
conditions extrfiroes dans lesquelles elle consti- 
tue habitueUemem ralimeot essentiel. 

Sa grande lésistanoe à des conditions rigoureu- 
ses et sa vale u r com m e aliment expliquent que le 
grain de la lentille ne s'utilise pas dans l'alimen- 
tation animale. Pour ce dernier usage, on recourt 
à d'autres légumineuses à grains aussi duis, mais 
de moindre valeur pour Thomme en raison de 
leun principes antinutritift; U faut entre autres 
dier la lentille d'Auveigne {Vida monanthosX 
l'ets (V. erviUa\ la gesse commune et la gesse 
diidie (iMâ^ynustOinaeiL cicera) et peut-toe 
quelques antres ausd anciennes que Pagriculture 
eUennême et dans un état pennanent de semi- 
domesticatiai (voir chapitre précédent). 

Ce n'est pas anjouid'hui un aliment essentiel 
en Espagne, mais ce l'est dans d'autres parties du 
monde O'ICARDA se chaige aussi de la lentille à 
œ niveau). En E^Nigne, elle se consomme de la 
manièredassique pour les légumineusesàgrains: 
bouillie, en mâange avec de la viande et des 
oon^dânenls variés. Elle reste un friat qiprécié, 
surtout lorsque la lentille est de qualité, parexem- 
pte les variétés Vodinas. 

La lentille était jusqu'à il y a 10 ans une culture 
en ascension, l'unique légumineuse à grains dont 
c'était le cas dans le pays. Cela s'expliquait par 
une bomiequalité et unebonne acceptation par les 
consommateurs. Les techniques agronomiques 
s'étaient améliorées mais non les variétés, dont 
on connaissait uniquement les races locales. On 
est anivé à recueillir environ 250 échantillons, 
surtout dans le nord-ouest du plateau castillan, 
ap p roxim ativement les mêmes et, pour une fois, 
avec la même variation que celles représentées 
dans les collections de Puerta Romero des années 
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50. Ikiais les difficultés de commercialisation ont 
fut que, ces deniihes années, b supeffide culti- 
vée est aussi en régression; ce sontdes hnporta- 
tions de Ttoquie, du Chili et récemment aussi des 
Etals-Unis qui ont susdté cette transfonnation. 
Dans ce cas, cela a été exclusivement un problè- 
me de prix; Uest regrettable que, pour imposerun 
produit importé, on annonce par exemple que les 
lentilles turques contiennmt plus de protéines et 
sont de mdUeure qualité pour la cuisson que les 
lentilles espagnoles. Dans le cas des lentilles 
nord-américaines, c'est l'excellente organisation 
des producteurs du nord-ouest des Etats-Unis qui 
a ouvert ht voie; les agriculteurs espagnote n'ont 
pas su réagh" aux canqMgnes d'offie du produit 
inqporté. 

Perspecthres d'améliofBtIon 

A la différence de ce qui s'est pané pour les 
espèces proches, le travail d'amélioration généti- 
que de la lentille espagnole a été très fiuble et a 
manqué d'appui institutionnd. H serait fonda- 
mental de le poursuivre afin d'obtenir des culti- 
vars plus productifs, surtout à partir de la race 
locale Verdina. Cela éviterait l'importation de 
cultivars étrangers, acceptés en raison de l'absen- 
ce de matériel espagnol, puisque malgré tout la 
culture reste rentable. Sinon, le maiérid aulodi- 
tone diminuera irrémédiablement. 

Les améliorations des teduiiques agraires sont 
elles-mêmes dues à une mitiative privée, qui a 
r&issi à résoudre jusqu'au probfone de la méca- 
nisation. En Espagne, htculturenesouffiepas des 
ravageurs (le duuançon ne s'attaque qu'aux cul- 
tures mal soignées) ou des maladies (misàpart de 
légers dégtts causés par la liisariose). Dans 
d'autres régions, cependant, on n'apas ràissi à 
renoontrerde résistance contrel*orobanche(Oro- 
banche crenata). 

En réalité, les agriculteurs se préoccupent uni- 
quement des prix, des importations et de la com- 
mereialisation. 
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PETIT POIS 

{Pisum sativum) 
Origine du nom 

Comme pour le pois chiche, l'espagnol emploie 
pour celle espèce un mot loialement (iriginal: 
guisanle. Le latin pisum a donné naissance aux 
noms employés dans la majeure partie des autres 
langues européennes. 

Situation actuelle 

Les petits po i s présentent une extension culturale 
plus grande que celle de n'importe quelle autre 
légumineuse à grains. Hs s'adaptent aussi bien 
auxjaidins maraîchers qu'aux zones fipoides semi- 
arides. II ne manque i>as grand-chose pour qu'ils 
arrivent aux limites des zones arides et subtropi- 
cales où se cultivent respectivement les lentilles 
et les pois à vache. Comme c'est une légumineuse 
t> pique du complexe agricole du Proche-Orient, 
le |Ktit pois a été pendant des siècles sélectionné 
intensivement dans toute l'Europe comme grain 
(et gousse) vert de table, de manière analogue aux 
fèves, subsistant dans des régions où les condi- 
tions d'environnement sont difficiles du fait qu'il 
est plus rustique que les fèves. A la différence de 
celles-ci, cependant, à l'époque de la nouvelle 
agriculture suscitée par la révolution industrielle 
( 1 8* siècle), les petits pois de table (c'est-à-dire à 
consonuner en vert) étaient déjà fortement im- 
plantés dans les pays précocément industrialisés. 
Aladifférencedes fèves, <m connaissait depuisau 
moins le 16* siècle des formes à croissance déter- 
minée, ce qui a permis la récolte mécanique 
chaque fois que c'était possible et facilité sa 
conversion en culture horticole extensive. Le 
processus suivi pour le petit pois a été, dans ce 
sens, analogue à celui du haricot vert. 

En ce qui concerne le pois à écosser pour la 
consommation en sec, qui conunence maintenant 
à être dénommé protéagineux (et nommé à tort 
«fourrager», au lieu de «pour l'alimentation ani- 



male» ou siniplcment «en grains»), de la même 
façon que les lèves, il n esi déjà plus utilisé pour 
l'alimentation humaine en Europe, bien qu ' il y ait 
eu des régions où il y a encore peu de temps on le 
consommait de la manière traditionnelle. Il se 
consomme ainsi encore dans certaines zones 
méditerranéennes, bien qu'il n'ait jamais été à cet 
égard aussi populaire que les lentilles, les pois 
chiches, les fèves et les haricots. 

Cette espèce est destinée à un double usage 
(alimentadoii humaineet animale) avec la spécia- 
lisation variétale qui en découle. Les petits pois 
horticoles en rames et à croissance dé^mînée 
sont très demandés. En Espagne, il ne reste pres- 
que pas de races locales, à l'exception de divers 
Tirabeques (souvent d'origine inconnue plus 
qu'autochtone, du fait de la date lointame de 
rimpMtation). A la place, il y a des cultivars plus 
ou moins sélectionnés et majoritairement d'origi- 
ne eunq)éenne ou américaine. De nombreuses 
sociétés privées et institutions publiques se char- 
gent dans tout le monde développé de leur amé- 
lioration, surtout pour les types nains permettant 
la récolle mécanique. L'industrie les a incorporés 
dès le début de la mécanisation agricole et de 
l'essor de l'industrie de la conserve. Os partagent 
cette situation avantageuse avec les haricots des- 
tinés au même usage. 

Le pois à écosser d'alimentation animale a une 
histoire très diffiSrente. N'ayant pas eu la popula- 
rité des autres légumineuses, ni poiur la consom- 
mation humaine, ni pour la consommation ani- 
male, il a souffiert de la concurrence de toutes, 
puisqu'il n'occupe pas de niche écologique con- 
crète qui lui permette d'être le seul possible ni le 
plus adéquat. Ses populations ont été abandon- 
nées par les sélectionneurs et les agronomes après 
qu'ils en eurent extrait le meilleur de leur contenu 
génétique pour leurs jardins maraSdiers. Rusti- 
ques comme culture, ils ont résisté dans les plus 
mauvaises terres, mais celles-ci étant abandon- 
nées, ils ont péri avec elles, n ne faut pas s'étonner 
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que, dans laccdlecte de légiunineuses à ^ains qui 
a été ^fectuée au débot des années 80, on ne soit 
pas anivé à une centaine d'échantillons de pois 
d'alimentation animale. On ne connaît aucune 
lace locale piédominante, et la pauvreté généti- 
que en ce qui concerne oe Qrpe de pois est grande 
enEqngne. 

Pnmpectlvs tfaroéliowtion 

n conviendiaitde plamer le pois à éoosser dans 
des tenes où Ton a besoin d'une plante pour 
ralimentadon animale et où ni les fèves ni les pois 
diiches d'hiver ne peuvent vivre du foit de la 
nidesse du climat, ainsi que dans celles où l'on 
vent semer une culture de semis automnal: le 
plateau castillan serait Ut région la plus indiquée 
pour cette culture. C'est là qu'on a obtenu les 
deux premiers cultivars espagnds, qui entrent 
ainsi en concunence avec les quelques cultivars 
étrangers qui ont été introduits. La richesse géné- 
tique de l'espèce doit permettre une aniélioration 
rapide, puisqu'il n'y a pas de grands ennemis à 
combattre (mis à part les dégftts causés par Pseu- 
domonas). 

Une fois obtenus les cultivars adéquats, il fau- 
dra rechercher une offre rationnelle pour l'indus- 
trie de ralimentation animale: le pois destiné au 
bétail est d'excellente qualité. De fait, après la 
crise de 1973. la CEE a considéré le pois, en 
même temps que les tèvcs et les lupins, comme 
proléagineux prioritaires. 

Conclusion 

On peut tirer trois conclusions de roxpcrioiicc 
qu'olTrcnt les légumineuses à grains pour la nui- 
sommation humaine: i) l'érosion génétique a été 
et reste énorme, et s'est produite en relativement 
peu d années; // ) celte érosion a été la conséquen- 
ce de la séparation du monde en deux parties: une 
partie développée et une partie en développe- 
ment; iii) le monde développé a admis, conservé, 
multiplié et amâioié les eqièces qui se prêtaient 
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à une agriculture à haute tedmicité. L'abandon 
par les sdentiiiques et les techniciens des autres 
espèces a provoqué leur perte pour la consomma» 
tion. L'abandon définitif anéanmoitts été dûàune 
mauvaise politique agriccde et suitout à une com- 
mercialisation déficiente. 
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Dans le diapitie lelatif aux piDcessos et aux 
causes de maigiiialisation des cultures ibériques, 
on peut citer plus de 20 cultures hofticoles qui 
pourraient êtredassées dans cette catégorie, mais 
les auteurs n*en ont v^u que huit pour les traitor 
endétail.Lasâections*est£Biteairedierchantde 
fiiçco {dus stricte le caïadère nuuiginalisé et en 
choisissant panni différents groupes taxonomi- 
ques qui permettent de donner un apeiçu détaillé 
du problème. 

Les espèces retenues sont la roquette {Eruca 
sativa)t le cresson alénois (LepkUum sativum), le 

rago offkintdis), le maceron {Smyrmum olusa- 
tnm), la scorsonère (Scorzonera hispamca% le 
acolymus(5o0/ymitfmaciito»5)et]esalsifisd*Es- 
pagne {Scofynm hispanicus). 

ROQUETTE 

{Eruca aattva) 

Nam baêaiàqme: Eruca xttiva Miller 
FamIBe: brasicacées s crucifères 
iVoRS cofliiiiiiiis. Français: roquette; espa- 
gfuA: oruga, ocuga oomdn, eraca, roqueta 
comdn; catalan: ruqueta; basque: bekarici; 
portugais: eruca, nScula, fedorenta, pinchâo 
(Brésil); angkas: rocket, salad rocket, gar- 
den rocket 



Les autours de ce chapitre sont F. Nuez (Departamamo 

de Blotecnologia ETSIA, Valence, Espagne) et J.E. 
Hemàndez Bermejo (Jardin botanique de Courdoue, 
Espagne). 

Las autours i wnefc te nt S. Zaragoza, V. Castoll et 
P. Comejo pour tour cdaboialton bUiographkiue. 



Origine du nom 

L'origine sénumtique du nom de cette plante 
remonte aux cultures les plus anciennes du Pro- 
che-Orient Du perse girgirtl de Tacadien gingi- 
ru vient le gargira araméen, hébreu et syriaque, 
d'où à leur tour découlent Vzttànbyiryir et le latin 
eruca^ qui ont donné, au travers de l'espagnol 
vulgaire, les mots modenies «roquette» et en 
e^iagnol «(miga». 

Propriétés et utillsatione 

La roquette est considérée comme excellente 
pour l'estomac, comme stimulant et comme qsh- 
rodisiaque; elle est également employée comme 
diurétique et anti-scoibutique. Les feuilles om 
une saveur amère qui s'adoucit losqu'on les fait 
bouillir ou frire. Les graines sont piquantes, mais 
un peu moins que celles de la moutarde. La 
roquette contient des glucosides comme le sulfo- 
cyanate d'allyle, des sels minéraux â de la vita- 
mine C. L'huile de la graine contient de l'acide 
érucique. 

Cette plante a toujours considérée comme 
un puissam aphrodisiaque. Dans l'Antiquité clas- 
sique, elle était consacrée à Priape et plantée au 
pied des statues de ce dieu consacré au potentiel 
procréateur des n^es. Dioscoride piécise que, 
mangée crue, elle stimule l'appétit sexuel et que 
les graines ont les mêmes vertus. Columela fait 
également référence à son effet stimulant mais 
connaît très bien sa technique de culture: «La 
roquette ainsi que le basilic restent en place là où 
ils ont été semés et n'exigent pas d'autres soins 
que le fumage et le désherbage. De plus, on peut 
les semer non seulement en automne mais aussi 
au printemps». Les Hispano-Romains compa- 
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raient prêcis&aneat le pouvoir aphrodisiaque de la 
roquette au pouvoir anaphrodisiaque de la laitue» 
Dans la culture hispano-wisigothe, Isidoro de 
Sevilla entretient Tusage et la connaissance des 
vertus de cette plante: «La roquette possède des 
propriétés d'embrasement et, consommée fré- 
quemment aux repas, elle enflamme le désir sexuel. 
Il existe deux espèces, dont Tune est d*usage 
habituel et Tautre, sauvage, a une saveur plus 
amère. Les deux stimulent Tappétit sexuel.» 

Indépendamment de ces effets, la roquette a été 
essentiellement consommée sous forme de légu- 
me (feuilles) et d'épice (feuilles et graines). Elle 
constitue ainsi un ingrédient pour laconfecticm de 
la misticama, spécialité que l'on consomme à 
Rome depuis l 'époque de sa fondatim. Les agro- 
nomes hispano-arabes parlent également de cette 
culture, notanunent Ibn Hayyay (11* siècle), Ibn 
Wafid (11-12* siècles) et par la suite Ibn al- 
Awwam ( 1 2* siècle). Ce demio- commente Tuti- 
lisation de la plante comme aromatisant pour les 
moûts et les confitures, la graine étant moulue et 
répandue à la surface des pots où on les conserve. 
On mentionne également remploi des fleurs de 
fiEiçcHi semblable. Au 16* siècle, le Tratado de 
agricuttura de Alonso de Herrera ne fait aucune 
menticm de la roquette. 

On s'en sert pour préparer des sauces où Ton 
mélange les feuilles avec du sucre ou du miel, du 
vinaigre et du pain grillé (sauce à la roquette). En 
Italie, on la conscnnme bouillie avec des spaghet- 
tis, assaisonnée ensuite avec de Tail et de l'huile. 
En Espagne, une tradition de La Roda et de 
Montealegre del Castillo (Albocete) consiste à 
préparer les gazpachos de la Manche, plat ances- 
tral où interviennent la viande de perdrix et de 
lièvre et la galette de pain a;^e (gazpacho) avec 
de la roquette légèvonent revenue. Ceitains auteurs 
rapportent cette tradition à des cultes primitifs de 
la fertilité. 

La roquette reste aujourd'hui très appréciée 
dans différents pays méditerranéens dont l'Italie, 



la Grèce et la Turquie, où elle est consommée 
principalement en salade et en garniture des vian- 
des. Elle se mélange très bien avec la laitue, la 
chicorée, la valériane et la tomate. Une autre 
recette omnue est la salade de pommes de terre et 
de roquette. En Inde, on la cultive pour obtenir, à 
partir des graines, une huile semi-siccative. Ac- 
tuellement, la majeure partie de ta culture de 
roquetteestdeâinéeàci^usi^ et on la considère 
surtout comme un oléagineux potentiel. 

La marginalisation de cette plante comme lé- 
gume en Espagne a peut-être été liée à la condam- 
nation de ses propriétés aphrodisiaques. 

DMcriptIon botanique 

Eruca sativa est une plante herbacée annuelle 
d'une hauteur allant jusqu'à 80 cm. Les feuilles 
basales sont en rosette, lyrées-pennatifides (cel- 
les qui sont consonmiées en salade), et les feuilles 
caulinaires sont lobulées ou dentelées. Les fleurs 
ont des pétales blancs ou légèrement jaunes. Les 
siliques peuvent atteindre 40 mm; elles sont éri- 
gées, prenant sur la tige, avec une partie valvaire 
sttbcylindrique et une face ensiforme, aussi lon- 
gue que les valves. Les graines, de 1 ,S à 2,5 mm, 
sont brunes. 

La plante fleurit de février à juin sous sa forme 
sauvage et jusqu'en plein été sous sa forme culti- 
vée. Elle est allogame, avec un système complexe 
d'auto-incompatibilité, principalement gaméto- 
phytique mais avec quelques allèles agissant spo- 
rophytiquement.Onadéniontrérexistenced'an- 
drostérilité génique. 2n » 2x = 22. 

Ecologie et phytogéographie 

E. sativa pousse spontanément dans des lieux 
modifiés par l'homme: jardins abandcmnés, bor- 
dures de chemin, décharges, d6»>ml»es. Hle 
préfère les climats chauds et secs. 

L'espèce est distribuée tout autoiu* de la Médi- 
terranée, s'étendant jusqu'à l'Europe centrale au 
nord, et à l'Afghanistan et au nord de l'Inde à 
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VesL Elle est devmtie sauva^ en Amérique du 
Nonl,enAfiriqueaustraleeten Australie. VavUov 
la décrit en Asie centrale, au Ptoche-Ori^ et 
autour de la Méditerranée, et cfmsidèie cette 
dernière région comme le principal cmtre d'ori- 
gine de la plante. 

La culture s'effectue principalement en Inde; 
elle est plus rare en Turquie et en Grèce. On la 
cultive également en Italie. Dans d'autres pays 
comme TEspagne, la France et la Grande-Breta- 
gne, la culture est rare. 

DivvrsHé génétique 

Les principales collections de matériel génétique 
de E. sativa se trouvent à Tlnstituto de Germo- 
plasma de Bari (Italie), au NBPGR de New-Delhi 
(Inde),àrHaryanaAgricultural Uni versity (bide) 
et au VIR de Saint-Pétersbouig. 

n existe aussi des collections moins importan- 
tes à Kaboul (Afghanistan), Saskatoon (Canada), 
Gaerslefaen a Brunswick( Allemagne), Tapioszele 
(Hongrie), Islamabad (Pakistan), Blonie (Polo- 
gne) et Ahiarp (Suède). Une petite collection 
d'espèces ûî'Eruca^ y compris E. sativa^ se trouve 
à l'Université polytechnique de Madrid. Il existe 
aussi du matériel génétique de populations sauva- 
ges du genre au Jardin botanique de C^doue. 

Les expéditions de collecte se poursuivent 
aujourd'hui. En 1985, cm a recueilli 25 échan- 
tillons de plasma geiminatif indigène de £. sativa 
dans le nord-est du Soudan. 

Une analyse employant le D' statistique de 
Mahalanobis sur 99 lignées de roquette n'a pas 
trouvé de corrélation entre la diversité génétique 
pour 12 caractères associés à la production et 
l'origine géographique. 

n existe une grande diversité en ce qui concerne 
les caractères de la silique et sa stabilité et une 
forte interaction avec les conditicms de culture. Il 
existe de même une forte diversité génétique pour 
la production de graines par plante et les caractè- 
res qui s'y rapportent. 



Un groupe important de travaux tente d'utiliser 
E* Sfttiva comme ressource génétique pour amé- 
liora- d*autres crucifères. On a ainsi obtenu des 
hybrides intergénériques avec Raphanus sativus, 
Brassica catupestristXB. oteracea. On a obtenu 
des hybrides somatiqucs par fusion de pi uiuplas- 
tes avec B. tuants et B. juncea. 

On connaît des lignées de roquette (T27) résis- 
tant au puceron de la moutarde, tolérantes à diver- 
ses conditions de stress et à Fusarium oxysporum, 
et qui peuvent être source de gènes transférables 
à des espèces de Brassica. 

Pratiques cuituraies 

La roquette est une plante très rustique qui exige 
peu de soins. On effectue généralement un semis 
direct à la fin de l'hiver ou au début du printemps 
dans des sillons peu profonds. Pour favoriser la 
levée, il faut recouvrir les graines d'une terre 
légère et tamisée. La plante est peu exigeante en 
arrosages et amendement On la sarcle générale- 
ment à la main. 

La récolte des feuilles jeunes se fait au |Min- 
temps. 

Perapectives d'amélioration 

L'utilisation de cette plante conune légume, sala- 
de ou épice a été marginalisée, peut-être pour des 
motifs moraux ou religieux, et sa remise en usage 
est limitée par la tradition gastronomique locale, 
qui ne sait pas toujours apprécier sa saveur amère 
caractéristique, due à des glucosinolates et à ime 
forte teneur en sels minéraux. Le développement 
de cultivars à faible teneur en sulfocyanate d'al- 
lyle ne paraît pas un objectif d'amélioration, 
puisque la plante deviendrait inoffensive, mais 
elle perdrait sa particularité. De fait, on aconstaté 
une grande diversité aussi bien pour la teneur en 
acide érucique que pour celle en glucosinolates 
dans 128 échantillons provenant du Pakistan. La 
roquette a déjà une faible teneur en ces principes, 
et les paysans distinguent clairement cette espèce 
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d'autres crucifères plus amères. L'augmentation 
de son utilisatkm ne peut se produire qu'avec la 
promotion des plats traditionnds dans laquelle 
elle inmvient 

L*eni|rioi de tediniques agranomiques comme 
ranendement azoté et Tombrage pennettrait 
d'obtenir des rosettes phis tendres et juteuses, de 
saveur et d'qipétilnlité plus douce. 

Le travail d'amélioration génâique pour son 
utilisation comme légume est très limité si l'on 
exoqite le développement de la culture in vitro 
qui a peraiis de légàiérer des i^tes diploSdes 
nonnaks à partir de protoplastes tsdés de méso- 
pliylles de feuilles. 

CRESSON ALÉNO» 

{LBpkÉlum Mtfvuin) 

Nmn botauiiqtiê: Lefudium sativum L. 
FamiOe: biasicacées s cnicifères 
NoHU comtmuu. Francs: cresson alénois; 
e^pagtuA: mastuerzo, mastueizo honense, 
lepidio, beno de janUh (Espagne), beno de 
tiena, beno hortaise (Aigentine), esoobilla 
(Costa Rica); catalan: morritoit, monrisft; 
portugais et galicien: masturco, mastruco, 
agriio-mouro, herba do esfofzo; portugms: 
mastruco do Sul, agri9o (Biésil); basque: 
buminka, beaizecrexu; anglais: cress, com- 
mon cress, garden cress, land ciess, pepper 
oess 

Origint du nom 

La culture de cette espèce est originaire du sud- 
ouest de TAsie (peut-être de la Perse) et s'est 
étendue il y a déjà de nombreux siècles vers 
l'ouest de l'Europe: clic est très ancienne, comme 
l'indique l'étude philologique de sa dénomina- 
tion dans différentes langues indo-européennes. 
Parmi elles, en perse turehtezuk, en grec karda- 
mon. en latin nasturtittm et en arabe tuffa et hurf. 
Dans quelques-unes, il s'établit une certaine con- 
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fusion avec le cresson proprement diL II semble 
que la signification du mot nasturdum {nasum 
torquere, parce que son odeur fiût«toidrelenez») 
a dû s'appliquer initialement au cresson alénois 
comme l'expliquent aussi bien Pline qu'Isidoro 
de Sevilla. La confusion subsiste avec les termes 
emfrfoyés par les Hispano-Arabes. Le tenne hurf 
8*iqipUque indistinctement au cresson et au cres^ 
son alénois (diverses espèces appartenant certai- 
nement à au mcnns trois genres distincts: Nastur- 
thm^ Lepidium et Cardaria). Ainsi, les agrono- 
mes andalous médiévaux arrivent à différencier 
plusieurs A10/, comme hurf abyad, haflntinUt 
kurfmadam» 

Propriélés, utilisations st cultuio 

Xénophon (400 av. J.-C.) signale que les Perses 
consommaient cette plante même avant de con- 
naître le pain. Elle était connue aussi des Egyp- 
ti«is et très iqqMPéciée des Grecs et des Romains, 
grands amateurs de banquets ridies en épices et 
en salades piquantes. Clblumela (1" siècle) foit 
léférence directement à la culture du cresson 
alâiois. Dans Los doce libros de Agricultura, il 
écrit: «Immédiatement après les calendes de jan- 
vier, on met en place le cresson alânois [...] et on 
le transplante avant les calendes de mars; on poit 
alors le cueillir comme la ciboulette, mais moins 
souvent [...] Il ne fendra pas le couporipès les 
calendes de novembre car il meurt de froid, mais 
il pouira résister deux ans si on le sarcle et si on le 
fume convenablement [...J il existe même de 
nombreux endroits où il vit jusqu'à 10 ans.» 
(Livre XI). Ces dernières affirmations paraissent 
indiquer qu'il parle aussi de l'espèce pérenne 
L. latifolium, puisque L.fâ£ivi0n est annuelle. 

Presque tous les agronomes andalous du Moyen- 
Age (Ibn Hayyay, Ibn Wafid, Ibn al-Baytar, Ibn 
Luyun, Ibn al-Awwam) et de nombreux méde- 
cins comme Maimonide parlent du cresson alé- 
nois. Ibn al-A\v\vam recueille en outre des réfé- 
rences d'Abu Al-Jair, Abu Abdalah et de Tagri- 
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culture nabatéenne, et affirme entre autres com- 
mentaires: «Le cresson alénois se sème entre 
févrieret avril (en janvieràSéville). Hade petites 
graines qui se mêlent à la teire pour le semis afm 
d^éviter que le vent les emporte, l . . . ] 1 1 se récolte 
en mai. Il se cultive entre des billons, associé à la 
culture du lin». 

Panni les auteurs des cultures anciennes orien- 
tales et méditerranéennes* beaucoup ont mis en 
lumière les propriétés médicinales du cresson 
alénois, en particulier antiscorbuliques, dépurati- 
ves et stimulantes. Columela met en évidence ses 
vCTtus vermifuges. Ibn al-Awwam fait référence 
à certaines propriétés an>aremment antihistami- 
niques, puisqu'on Tutilisait contre les piqûres 
d'insectes et aussi pour éloigner ceux-ci, en l'em- 
ployant comme fumigation. Peut-être est-ce Ibn 
al-Baytar, botaniste andalou (13* siècle) qui re- 
cueille le plus d'informations en ce qui concerne 
ses propriétés, n4)poitant les opinions d'autres 
auteurs, comme celle d'El Farcy qui dit qu'il 
favorise le coït et stimule l'appétit. d'Ibn Massa, 
selon lequel il dissipe les coliques et élimine te ver 
solitaire et autres parasites intestinaux, ou d'Ibn 
Massouih qui signale qu'il élimine les humeurs 
visqueuses. Ibn al-Baytardit en outre qu'il s'ad- 
ministre contre la lèpre, qu'il est utile pour le 
«refiroidissement» rénal et qu'en se lavant les 
cheveux avec de l'eau de cresson alénois, cela les 
«purifie» et en retarde la chute. 

En Iran et au Maroc, on utilise les graines 
comme aphrodisiaque; dans TAbyssinie antique, 
on en lirait une huile comestible. En Erythrée, on 
l'utilisait coninie plante tinctoriale. Un arabisant 
a attribué la réputation du cresson alénois parmi 
les musulmans au fait qu'il avait été directement 
recommandé par le Prophète. 

Son utilisation principale a toujours été celle 
d une plante aromatique et un peu piquante. Il a 
joui d'un prestige considérable aux tables royales 
non seulement dnn*» l'.Antiquité mais aussi au 
Moyen- Age. C étaient les jeunes feuilles qui 



étaient utilisées pour les salades. Les Spartes de 
l'Antiquité les mangeaient avec du pain. Cet 
usage a été conservé tt on les consomme encore 
avec du pain et du beurre, ou avec du pain auquel 
on ajoute du citron, du vinaigre ou du sucre. 
Cependant, le principal usage actuel est celui de 
la plantule; on emploie les hypocotyles succu- 
lents tn salade et en garniture des plats. 

Les racines, les graines et les feuilles ont été 
utilisées comme condiment piquant. Coliunela 
explique comment on préparait rcuryfo/a» sorte 
de fitHnage blanc aux herbes: «Certaines person- 
nes, après avoir cueilli l'herbe du cresson alénois 
cultivé ou même sauvage, la font sécher à l'om- 
bre, puis jettent ses feuilles dans la saumure, en 
enlevant la tige, les expriment et les j^nt dans le 
lait sans autre assaisonnement, en ajoutant la 
proportion de sel qu'ils estiment suffîsante. [...] 
D'autres mélangent dans un pot des feuilles fraS- 
chesdecressonalénoiscultivéavecdulaitsucré.» 

L. latifolium L. se détache par son intérêt hor- 
ticole. Bien qu'il croisse spontanément au bord 
des rivières et des lagunes, on le cultive aussi 
occasionnellement comme L. sativum. Ses jeu- 
nes feuilles peuvent être utilisées pour foire des 
salades; les Grecs et les Romains de l'Antiquité le 
cultivaient déjà pour cela. Ses feuilles et ses 
graines ont également été utilisées comme condi- 
ment piquant. Avec les feuilles,onpr^)arediver8es 
sauces, dont on peut citer en particulier la sauce 
amère de l'agneau pascal des Juifs. Les graines 
decette espèce étaient connuesenAngleterrecom- 
me le poivre des pauvres. Les racines ont été 
utilisées à l 'occasion comme substitut du raifort. 

Au 15* siècle, on sait par Alonso de Herrera que 
le cresson alénois était l'un des légumes les plus 
consommés en Ca-sti Ile. Au 16' siècle, on a obsti- 
nément essayé de l'introduire en Amérique. Au 
début du 19^ siècle encore, sa culture conservait 
de l'importance en Espagne, puisque C. et E. 
Boutelou (1801) s'occupent spécifiquement de 
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cette culture dans leur Tratado de la huerta et 
oomiiieiitent rexistence de divers cultivais. 

Aujourd'hui, sa culture est tiès occasionnelle 
dans des pays conune TEspagne et la France. Le 
cresson de fontaine, en concunenoe avec le cres> 
son alénois, a éclipsé la culture de ce dernier. Ce 
n'est cependant pas le cas dans d'autres p^rs du 
centre de rEuiope ni au Royaume-Uni, où son 
usage est habituel et où le qrstème de culture a 
notaUemoit changé. 

DMcripUon botanique 

L. stûivum est une plante heibaoée annudle ^ 
érigéepossédantdestigespouvantatleindreSO cm 
de long. Les feuilles basâtes ont de laiges pétio- 
les, lyiées-pennatipailites; les feuilles caulinaires 
sont laciniées-peimées et les supérieures sont 
entières. Les inflorescences se présentait en grap- 
pes denses. Les fleurs ont des pétales blancs ou un 
peu rosés de 2 nun. Les siliques, de S à 6 X 4 nun, 
sont elliptiques, ailées depuis lamoitié supérieure 
et glabres. La plante fleurit à l'état sauvage entre 
mars et juin. 

n s'agit d'une plante allogame à foimes auto- 
compatibles et autoinoompatibles, présentant di- 
vers degrés de toléranoeàrautogamie prolongée, 
n existe des formes diploïdes, 2n = 2xs 16, et 
tétrqilofdes, 2n s 4x s 32. On observe une cer- 
taine divenrilé dans te caractère des feuilles basâ- 
tes, plus ou moins fendues ou séparées, caractère 
contrôlé par un seul gèie incomplètement domi- 
nant 

Ecologie et phytogéographie 

L, saivwn s*adapte à tous les sols et à tous les 

climats, bien que la plante ne supporte pas les 
gelées. En situation tempérée, elle a un rythme de 
croissance très rapide. On la rencontre de façon 
subspontanée dans des zones transformées par 
l'homme, près des cultures et des peuplements 
humains. Dans la péninsule ibérique, cileapparaît 
ainsi, surtout dans la région orientale. 



Le cresson alénois sauvage s'étend depuis le 
Soudan jusqu'à l'Himalaya. La majorité des 
auteurs te considèrent comme natif de l'ouest de 
l'Aste. De là, il a dû passer très vite à l'Europe et 
au reste de l'Aste comme culture secondaire, 
probaUemem associée aux cultivars de lin. Vavi- 
lov considère que son centre principal est l'Etfiio- 
pie, où on a rracontré la plus grande diversité, et 
que te Proche-OrioM, l'Asie oentrate et la Médi- 
terranée sont des centres secondaires. U est ac- 
tuellemem naturalisé dans de nombreuses parties 
de l'Europe, y compris les Des britanniques. 

Diversité génétique 

Le goire Lepidium est constitué de près de 150 
eq)èces, réparties dans presque toutes les régions 
tempérées et subtropicales de la Terre. Dans la 
péninsule ibérique et aux Baléares, on trouve au 
moins 20 espèces ou sous-espèces entre les taxons 
autoditones et allochlones, certains génétique- 
moit prodws de L. stoivim. Sept d'entre elles 
sont endémiques exclusives de lapéninsule ou, au 
maximum, conununes avec te nord de l'Afrique. 
D'autres espèces proches sont L. campestre (L.) 
R. Br. etL. nukraie L. qui possèdent aussi des 
feuilles comestibles. Avec les feuilles de 
L. campestre^ on prépare d'excellentes sauces 
pour le poisson. 

A propos du cresson alénois commun 
(L. sativum L.) et si l'on s'en tient à l 'anatomie de 
la feuille, de la tige et de la racine, l'espèce a été 
divisée en trois variétés botaniques, viilgare, cris- 
pim et latifoHum, la dernière étant la plus méso- 
morphique, crispum la plus xércmioipliique et 
vulgare intermédiaiie. 

Aujourd'hui, la majeure partie des études sur la 
diversité et le développement de nouveaux culti- 
vars se font en liaison avec le VIR de Saint- 
Pétersbourg où il existe une bonne collection de 
matériel. Sur les 350 formes de cresson alénois 
étudiées en Ukraine, Uzkolistnyti 3 a été la meil- 
leure, hautement productive et de bonne qualité. 
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On Tutilise comme base de programmes d'amé- 
lioration, carelle dépasse notablement les meilleu- 
res variétés soviétiques en production et en qua- 
lité. D*auties cultivars bien adaptés à la Russie 
d'Europe sont Tuitos Grootbladige (à feuilles 
larges) et les lignées Mestnyi k 1 37, k 106 et kl 1 S. 
Parmi les types variétaux les plus cultivés en 
Europe, il faut noter Eariy European, Eastem. 
Dagestan, et Entire Leaved qui se distinguciu par 
la longueur et la forme de la feuille, la précocité 
et la susceptibilité au froid. En Eu 1 1 >pc ocddenta- 
le, on apprcc ic particulièrement un type à feuilles 
larges (Broad Leaved French) et un ^pe frisé 
(Curly Leaved), ce dernier étant très utilisé pour 
orner les pUos. En Afrique, il existe des variétés 
rouges, blanches et noires. 

Au Japon aussi, Tintérêt s'évdlle pour cette 
culture, et onaorganisé desexpéditions de collec- 
te au Népal. Au cours d'une expédition effectuée 
en 1 986 en Irak, on a collecté des échantillons qui 
se trouvent à Abu Ohraib et à Oratersleben en 
Allemagne. Il existe aussi de petites coUectimis 
de L. sativum au PGRC d*Addis-Abeba (Ethio- 
pie) et à TARARl d*Izmir (Turquie) ainsi qu'à 
Bari (Italie). A l'Universilé polytedmique de 
Madrid, il existe des échantillons de 20espècesde 
Lepidiwn^ et au BGV du Jardin botanique de 
Cordoue on conserve du matériel génétique des 
espèces méridionales ibériques du genre. 

Pratiques Gutturales 

Le cresson alénois est une plante peu exigeante et 
de culture facile, que l'on peut semer à la volée 
après les gelées de l'hiver ou pendant toute l'an- 
née dans les climats tempérés. Cq)»idant, C. et E. 
Boutelou (1801) reconunandaient déjà d'effec- 
tuer un semis clair dans des sillons peu profcMids, 
ce qui facilite l'éclaireissement des plantes en 
excédent et le sarclage. Tous les 15 ou 20 jours, il 
faut effectuer de nouveaux semis pour qu'il ne 
manque jamais de pousses nouvelles et de feuilles 
jeunes pour les salades, celles des semis anié- 
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rieurs commençant à durcir et à ne plus être 
utilisables. La graine lève au bout de quatre ou 
six Jours si^ la saison; an bout de 15 jours ou 
trois semaine, les feuilles sont bonnes à être 
consommées. 

La façon culturale habituelle continue d'être 
celle indiquée, avec un écart de 15 à 20 cm entre 
les rangées et en soignant les arrosages en été, 
puisqu'il s'agit de plantules enracinées légère- 
ment qui peuvent sécher en quelques jours. Leur 
croissance est très rapide, la lécolle pouvant com- 
mencer le mois même du semis et les rendements 
obtenus pouvant atteindre 6 tonnes par hectare. 

Perapedhies d'amélloralion 

La majeure partie de l'amélioration génétique du 
cresson alénois se fait dans la Commimauté des 
Etats indépendants (CED; actuellement, dans les 
pays d'Europe occidoitale les travaux sont rares 
ou inexistants. On développe principalement des 
cultivars précoces, avec une période de produc- 
tion prolon^ et une plus grande tolérance au 
fîoid. 

Le cresson alénois peut se cultiver et s'utiliser 
comme la moutarde blanche. Il germe plus lente- 
ment aux tonpératures basses, le délai de levée 
s'allongeant de trois ou quatre jours. La réduction 
de cette période est un objectif intéressant d 'amé- 
lioration. 

Cqiendant, la remise «1 usage du cresson alé- 
nois et sa plus grande présence sur les marchés 
passe principalement par ime modification des 
techniques de culture et de commercialisation. 
Dans des pays comme le Royaume-Uni, où ce 
l^iune est habituellement jnésem sur les mar- 
chés, la culture s'effectue en senes pendant toute 
l'année; on consomme les hypocotyles succu- 
lents entiers des plantules tiès jeunes. 

La graine se pose sur la surface du sol, sur des 
lits doux nivelés, oik on la pulvérise finement avec 
de Teau; on la couvre ensuite avec de la toile de 
juie stérilisée à la vapeur et humidifiée. Cette toile 
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est souvemnntiîUée pour mainienirriiuiii^^ 
on la letiie kuaqiie les plantâtes atteignent 4 à 
S cm de hauteur (environ an bout de sqjt jouis au 
printemps et en automne, et 10 jours en hiver). 
Les feuilles jaunes deviennent votes au bout de 
deux ou trois jours; on récolte quand la première 
paire de feuilles des cotylédons s*est développée. 

Le cresson aiénois se c om mercialise en sachets 
ou en buquettes, paifois avec des friantules de 
moutarde blandie. Le cresson alénois et le poivre 
blanc se sèment parfois dans les barquettes ou les 
sachets de plastique dans lesquels on va les ven- 
dre, génâalement dans de la tombe traitée avec 
une solution nutritive. 



POURPIER 

{ParWiBGa ol0iao9a) 

Nom bokudquê: Pwtidaca t^eracea L. 
FmmUk: portulacées. 

Afmu eoMMWifc Français: pompier, portu- 
lâche; e^agnol et catalan: verdolaga, ver- 
dalaga» buglosa, hietbagrasa, poroelana, tar- 
fela, peplide (Espagne), colchôn de nino (El 
Salvador), flor de las once (Colombie), flor 
de un di'a, lega (Argentine); portugais et 
galicien: beldroega, bredo-feroea, baldroa- 
ga; basque: ketozki, ketorid, geiozca; an- 
glais: purslane, purslave, pursley, pusley 

Origine du nom 

La diversité des noms et des acceptions donne 
déjà une idée de l'ancienneté et de la dispersion 
géographique de la culture ci de rcxploitaiion de 
Portulaca olcraccci. De Candollc a considéré 
cette espèce comme cultivée depuis plus de 4 000 
ans.àpartirde documeiiiatiou iustoriquc. archéo- 
logique et linguistique. Ses noms communs pro- 
viennent de différentes racines: lonica ou loiiina 
(sanscrit), konrsa (hindoustani). Uwlza et pcrpc- 
hetJ (perse). adniJiH' ai^ria (grec), portulaca (la- 
tin, qui signifie «petite porte», à cause de la fomie 
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de Touverture de sa capsule). Les Arabes du 
Moyen-Age l'appelaient baqla hamqa\ ce qui 
signifie «l^;ume fou», du fait que ses branches se 
répandent sur le sol sans Gontr51e. Les agronomes 
hîq)ano-arabesd'Andalousie(10-lS*siècIes)uti- 
lisaient le nom de rryta^ qui signifie «pied», 
cortamanent à cause de ses feuilles dactylifor- 
mes, amsi fjpxbfiirfirjarfcaufarfagtfiafagin éér 
rivés du perse /wfpeAeii. Ils la nommaient ^ale- 
mentjnixsfia,qui signifie «mélangée», car die est 
parfois maraîchère et parfois sauvage. En espa- 
gnol vulgaire, on connaît des noms comme «ver- 
dilacas», «yerba auralo» et «yeiba orate» (qui de 
nouveau signifie «heibe folle»). 

Propilélés, utlllsallons et culliir» 

Comme plante médicmalcP. o/erac«a est consi- 
dâée comme antiscoibutique, diurétique et ra- 
fiaSchissante.Ridie en sels minéraux^ avec une 
forte imeur en eau (95 pour cent) et en mucilage, 
elle possède des propriétés âncdlientes et adou- 
cissantes pour les iititations de la vessie et des 
voies urinaires. On Putilise aussi pour réguler la 
fonctionintestinale. Dioscoridereconnaissaitdéjà 
ses vertus médicinales anti-inllammatoires (yeux) 
et analgésiques (mal de tête), émollientes et adou- 
cissantes, antifébrifuges (en jus) et antihelminthi- 
ques. U dit aussi qu'elle «diminue les envies de 
forniquer». Dans ce dernier sens, d'autres auteurs 
mentionnent également ses vertus anaphrodisia- 
ques (Codex de 1837 de la pharmacopée espa- 
gnole), incluant cette plante pamii les «quatre 
graines froides», avec la chicorée, la scarole et la 
laitue, effets peut-être dus à la présence de noré- 
pinéphrine. un précuiseui de l'adrénaline, qui 
produit une diminution du Hux sanguin par cons- 
triction des grandes artères, Maunomde en parle 
aussi. Les droguistes du Caire, au Moyen- Age, 
vendaient la graine de pourpier pour différents 
usages, en la recommandant en pailiculicr com- 
me vermifuge. Lagunaet Leclerc reconnaissaient 
de même différentes propriétés médicinales, en 
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particulier les propriétés ami-inflammatoires, en 
mélange avec du plantain, des violettes et des 
courges. On a également mentionné ses vertus 
magiques, comme amulette contre les mauvais 
écrits, éloignant les cauchemars si on la place 
dans le lit 

Mais à part ses vertus médicinales, c'est égale- 
ment un légume, une mauvaise herbe et un ali- 
ment pour les porcins. 

Columela écrit dans son poème sur le jardin: 
«Déjà le pourpier juteux couvre les carrés secs du 
potager»; et dans Los doce libros de Agricultura: 
«Le pourpier feuillu apaise la soif des planches du 
potager» (Livre X); et au Livre XI, il dorme une 
recette sur la façon de le conserver avec du 
vinaigre et du sel. Paladio s'y réfère exclusive- 
ment pour ses prcq»iétés mucilagineuses, médici- 
nales ou vétérinaires. On trouve des références 
similaires dans Kastos, reprenant la tradition by- 
zantine. Isidoro de Sevilla cite la plante sans 
donner d'indications sur sa culture. En résumé, 
une référence aussi sommaire à la tradition hispa- 
no-romane et hispano-wisigothe concernant le 
pourpier surprend. 

Ce sont les auteurs de traités orientaux et arabes 
qui se sont le plus occiqpés de ce légume. Ibn 
Wahsiyyaen décrit laculture au Proche-Orient en 
le présentant comme une culture d'été. La majo- 
rité des agronomes hispano-arahos traitent de 
celte plante. Arib (lO" siècle) la ciic dans son 
Calciklario agricola. AI Zahrawi et Ihn Hayyay 
(1 1'' siècle) la mentionnent aussi. IbnBassalUl* 
siècle) traite longuement de sa culture, reconnais- 
sant déjà une certaine diversité intraspécinque ( il 
discerne des variétés précoces et tardives), en 
précisant les exigences de température et d'eau 
(culture d'été et arrosage ou jardin maraîcher), 
établissant un calendrier de semis qui s'étend 
depuis mars jusqu'à août et distinguant deux 
épt)qucs toiidaineniales de culture selon qu"il 
s'aiîil (le produire de la graine ou de prmiuirc pour 
1 aluncntaiion humaine. La dose des semis et les 



besoins d'amendement et d'urrosage paraissent 
traités de façon tout aussi prolixe par l'auteur. Ibn 
Wafîd (agronome hispano-anbe des 11* ^ 12* 
siècles) la mentionne sous les noms de baqla 
hamqa' et missita. Ibn al-Awwam, dans son Ki- 
tab al-Filaha, en rappelle la mention par presque 
tous les autetus arabes et cite différentes variétés. 
Ilutilisepource légume les qualificatifs de «doux» 
et «béni». 

Après le 16^ siècle, la culture du pourpier s'est 
progressivement perdue en Espagne. Alonso de 
Herrera (16* siècle), par exemple, ne fait aucune 
référence à cette plante et, en 1801, C. d E. 
Boutelou disent que «le pourpier, qu'on n'appré- 
cie pas du tout en Espagne, fait partie des produc- 
tions qui méritent, en Angleterre et dans d'autres 
pays plus au nord, d'être cultivées en châssis et 
couche chaude pour avancer artificiellement leur 
végétation»; et plus loin: «Sur ce teiritoire, on n'a 
pas l'habitude de cultiver le pourpier autrement 
qu'en l'utilisant lorsque le hasard l'a fiût naître 
parmi d'autres plantes cultivées avec plus de 
soin.» Malgré le mépris espagnol pour cette plan- 
te, dans beaucoup de pays latino-amâicains où 
cette culture a été introduite, elle reste estimée. 

Les pourpiers ont été consommés surtout en 
frais. En Angleterre au 1 7* siècle, les cuisiniers de 
Charles II en ajoutaient les feuilles à toutes les 
salades, peut-être en fonction du goijt du roi ou 
bien pour leurs propriétés digestives. Dans cette 
recette, on mélangeait des feuilles jeunes ciselées 
avec le double de fou il les de laitue, du cerfeuil, 
des fleurs de bourrache et des pétales de calendu- 
la. le mc!an;jo se scr\ ant assaisonne d'huile et de 
jus i.k uiion. La recette ressemble à celle que 
Tirso de Molina mentionne: «J'ordonnerai d'y 
jeter de la coriandre verte, du cresson alénois, du 
pourpier, de la bourrache et de la iTienthe.» 

On |xrut coiiscHunier crues et fraîches non seu- 
lement les téuilles. mais aussi les tiges et les 
plantules sans racines. Columela en mentionne la 
consommation contltc dans le sel et le vinaigre. 
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elles ont une saveur acide agréable et sont très 
juteuses. En Espagne, on a rhabitude de les 
consommer à une étape plus avancée de leur 
croissance» après ébullidon. Elles sont également 
savoureuses bouillies et dans les omeleoes. Sau- 
tées au beurre ou frites, on les enq>lde dans les 
soupes* iespolages, tes salades et les sauces. Avec 
l'oseille, elles font partie de la soupe française 
«bonne femme». D y a également des recettes 
connues de soupes de pompier et de petits pois. 

Pour compléter la diversité de ses applications, 
on pourrait en citer l'emploi comme insecticide, 
oùl'cHi verse le jus sur les fourmiUèfes, ainsi que 
comme plante oroemeittate dans les jardins ro- 
mains et médiévaux. 

Actuellement, en Espagne, c'est essentielle- 
ment une espèce champêtre (mauvaise heibe)des 
cultures estivales irriguées, et sa consommation 
ne cesse de diminuer, y oonqxis ceUe des indivi- 
dus cueillis à partir de populattons sauva^. 

Description botanique 

P. oleracea est une plante herbacée annuelle, à 
tiges ramifiées, rampantes ou un peu montantes 
jusqu'à 50 cm, losfltres, charnues et glabres. Les 
feuilles, de 0,5à3,3 X 0,2à 1,5 cm, sont obovées, 
entières, un peu piqnlleuses. Les fleurs som soli- 
taiies ou en grotqN» axillaires de deux ou trois 
fleurs jaunes. Le fruit, en cqMuie (pyxide), mesu- 
rejuaqu'à? mm. Les graines, de 0,6 à 1 mm, sont 
réniformes, noires; elles conservent leur pouvoir 
germinatif pendant 8 à 10 ans; de comportement 
orthodoxe sur le plan de la germination, elles 
maintiennent beaucoup plus leur viabilité si on 
les conserve en atmosphère sèche et à basse 
température. 

Ecologie et phytogéographie 

F. oleracea est l'une des plantes horticoles les 
plus répandues dans l'Ancien Monde, depuis des 
temps reculés. Elle s'est transportée en Amérique 
où elle s'est naturalisée, comme en Europe dans 
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les jardins, les décharges et au bord des chemins. 
Elle est originaire de la région qui s*étend de 
]*Himalaya occidental à la Russie méridionale et 
à la Grèce. En Asie de l'Est, eUe ne paraît pas 
qKxitanée. En Oièoe, elle est spontanée et culti- 
vée. Va vilov ( 1 95 1 )la situe dans les pays méditer- 
ranéens du Proche-Orient et en Asie centrale 
comme mauvaise herbe et comme légume. 

On la trouve aujourd'hui répandue dans les 
zones tem p érée s chaudes d'une grande partie du 
monde. A côté d'autres espèces du génie, elle se 
présente comme mauvaise herbe dans la majorité 
des pays tropicaux et subtropicaux. 

Elle se cultive au Royaume-Uni, aux Pays-Bas 
et dans d'aidres pays européens. C'est un l^ume 
populaire d'hiver dans te nord de l'Inde. En 
Espagne, elle est très fréquente à l'état champê- 
tre, mais très nue en culture. 

[HveraM génétique 

Peu de travaux ont été effectués sur l'exploitation 
de la diversité extraspécifique de P. oleracea. 
ApiMuemmentsans idéed'amélioration, onatM- 
té la fusion de protoplastes de Portulaca et Nico- 
tiana, et on a observé des hétérocaryons et la 
première division, mais on ne sait pas bien s'il 
s'est produit des divisions multiples. 

n existe néanmoins une énorme diversité intra- 
génfrique. Le genrePormj^aest cosmopolite, et 
de nombreuses espèces se cultivent comme légu- 
me. Ainsi, P. q/raSacq.^ P. pUosa L. et/*, tuberosa 
Roxb. en Afrique australe et P. quadrifida L. en 
Afrique tropicale; P. refusa Engelm en Amérique 
du Nord et P. pilosa L. en Amérique du Sud; 
P. napifonnis Mucll. en Australie; P. luiea Forst 
en Polynésie. P. quadrifida L. se cultive dans de 
nomhreuses régions tropicales. 

A l'intérieur de P. oleracea et de ses popula- 
tions sauvages. Danin et Baker distinguent cinq 
SGUSrespèccsioUracca.papillato-stellNlata. stel- 
lata. ^ratmlaio-stclhtlata nK nitida), selon la taille 
des graines et la structure de la tête. Cette dislinc- 
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tion est un peu discutable, surtout si Ton tient 
compte des caractères sy mpatriques de ces sous- 
espèces. Généralement, on aocqpie l'existence 
d*un unique complexe P. oieracea avec diverses 
variétés, panni lesquelles var. oieracea^ généra- 
lement répandue comme mauvaise heibe; et var. 
sativa (Haw.) Cëlak, cultivée comme légume, à 
pori plus grand et érigé. 

PraUtakar et Ramayya ( 1 988), dans une étude 
chimiotaxonomique comparant les protéines et 
les acides aminés libres, ont trouvé qu*à Tinté- 
rieur du complexe P. oieracea la variété opheme- 
ra est distincte des variétés oieracea et satiya. 

Dans la variété sativa^ on a Thabitude de distin- 
guer deux types différenciables par leur colora- 
tion, le pourpier vert et le pourpier doré. Il semble 
cependant que la couleur dépende essentielle- 
ment de l'exposition au soleil et qu'il s'agisse 
plus d'une caractéristique environnementale que 
génétique. Certains marchés, comme le marché 
français, apprécient surtout la couleur rouge. 

Dans les catalogues commerciaux des graine- 
tiers, on n'a pas l'habitude d'offrir de cultivars de 
cette plante horticole. 

Girenko ( 1 980) a décrit la diversité intraspéci- 
fique et la composition des cultivars dans diffé- 
rentes zones climatiques de la CEI, en même 
temps qu'un autre ensemble de données d'intér8t 
agricole'. 

En ce qui concerne la récupération et la conser- 
vation du matériel génétique, les travaux à réali- 
ser sont eux aussi abondants. En 1985, une mis- 
sion de l'Agricultural Research Corporation a 
recueilli du matériel génétique indigène de 
P. oieracea dans la région nord-est du Soudan, 
dans le cadre d'un projet conjoint avec le CIRP. 
A l'ARARI d'Izmir en Turquie, on conserve 
quelques échantillons de P. oieracea. 



*L'artiGle. publié en 1988, n'a pas été traduit du russe. 
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Pratiques cuHurales 

Le pourpier est un légume qui se développe 
rendement en atmosphère chaude. La culture est 
très simple et se pruiique sous arrosage dans des 
terres légères et riches qui favorisent la germi- 
luition. 

On peut le cultiver en serre, en semant à la volée 
et en enterrant les graines à l'aide d'ime légère 
pression. Le premier et le deuxième arrosage scmt 
essentiels et doivent se feire par aspersion ou à la 
main. Pour assurer l*lHmiidité au moment de la 
germination, on couvre parfois les parcelles de 
sacs de jute humidifiés. Les graines germait 
rapidement et doivent être soulevées pour accélé- 
rer le développement Les plantules se récoltent 
lorsqu' il s 'est formé quatre ou cinq feuilles, ce qui 
se produit, avec des températures appropriées, en 
une vingtaine de jours. Il est possible de couvrir 
une longue période de production en effectuant 
des semis échelonnés. 

Dans les zones tempérées d'Europe centrale, 
vers le mois d'avril, la culture à l'air libre se fait 
également avec semis direct à ki volée (10 g par 
mètre carré), lorsque les froids sont passés, n finit 
assurer l'humidité au moment de la germination; 
par la suite, lorsque les plantules sont arrivées à 
croissance moyenne, elles tolèrent bien le man- 
que d'eau. Dans ce type de culture, normaleinem 
on kûsse la plante se développer et on récolte les 
tiges pendant tout l'été. Si la pkmte n'est pas 
arrachée, elle refait des pousses. 

Les principaux eiuiemis de cette culture sont 
les basses températures et les mauvaises herbes, 
qui nécessitem autant de sarclages que de besoin. 
Les maladies et les ravageurs ne paraissent pas 
représenter des limitations importantes. 

PorapecHvM d'améiiofatlon 

La culture ne présente aucune difficulté techni- 
que qui empêche de remettre ce l^ume en usage. 
Dans des essais expérimentaux effectués par les 
auteurs sur hi côte sud-est de l'Espagne pendant 
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RGURE 38 

Plantes horticoles: A. bourrache (Borrago officinalis), B. maceron (Sm/m/u/n olusatrum); B1. feuilles; 
82. inflorescences en ombelle; 83. fruit; 84. racine; C. scorsonère {Scorzonera hispaiiica); Cl. capitule; 
C2; rosette basale de feuilles; C3. racine 
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l*hiveret le priittemps, sous serre de poly cthylène 
non chauffée, ils ont pu obtenir des productions 
uniformes de pliuitutes de 6 à 8 cm, à peu près au 
bout d*un mois. 

Ce type de culture est celui qui peut avoir le 
meilleur accueil sur les marchés occidentaux, à 
condition que Ton offre des plantulcs propres et 
sans racines, adéquatement mises en baïquettes 
couvertes de pellicule plastique. Dans ces condi- 
tions, elles se conservent bienàbasse température 
pendant deux semaines. 

Ce type de produit est pratiquement inconnu du 
consommateur, et c'est pourtant celui qui con- 
vient le mieux pour les salades fraîches. Si on 
utilise des plantes ou même des pousses de plan- 
tes développées à des températures élevées, elles 
peuvent être trop mucilagineuses et présenter une 
texture peu agréable. Lesplantules ont une saveur 
et une texture très douce qui les rendent plus 
appétibles. 

Au niveau du matériel végétal, pratiquement 
tout est à faire, car le travail d'amélioration effec- 
tué récemment est très peu important 

BOURRACHE 

{Borrago officinalis) 

Nom botanique: Borrat^o €0cinaHs L. 
FamUle: borraginacées 
Nomy communs. Français: bourrache: es- 
paiinol: borraja,borrajacomiin, borraga. bt)r- 
racha, bon», corrago, alcohelo, flores cordia- 
les: caialan: borralja. borraina, pa-i-pexet; 
hasquc: borrai. borroin, murrum, assunasa, 
porraina: portu'^niscX udlicit-n: barrage, bor- 
ragem. crva\ a borragom, borraxa; anglais: 
borage, cool lanliard. 

Propriétés, utilisations et culture 

On attribue à la bourrache des propriétés sudori- 
fiquos ( fleurs i. diurclitiues ( feuilles et pétioles i et 
cinuUicntes (calaplasmcs de feuilles), bile con- 
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tient beaucoup de mucilage, du tanin et des traces 
d'essence de parfum, de sels de potassium et de 
magnésium. Les graines contiennent jusqu'à 23 
pour cent d'acide linolénique. 

Les pharmacologues d'autrefois classaient cet- 
te plante parmi les «quatre fleurs pectorales»* et 
elle était également très recommandée pour soi- 
gner les rhumatismes; dans ce cas, on appliquait 
les feuilles fraîches en cataplasme, car sèches 
elles perdent leurs propriétés. Les fleurs et les 
graines avaient une réputatim d'euphorisants, 
aussi les ajoutait-on au vin. Certains auteurs esti- 
ment que la bourrache était laplanteque les Grecs 
dénonunaient ei^simm et qui, selon Pline, «ren- 
dait l'honune joyeux et heureux». Un proverbe 
grec disait: «Moi, hi bourrache, je donne toujours 
du courage». Dans l'Espagne du 16^ siècle, on lui 
attribue encore cette propriété. Ainsi, Alonso de 
Herrera affirme que la bourrache «est meilleure 
pour la santé qu'aucun autre légume, et l'on peut 
dire sans se tromper qu'elle n'est souvent pas 
appréciée à sa juste valeur parce que ses vertus ne 
sont pas connues, alors qu'elles sont nombreu- 
ses», n indique aussi: «Crue, elle engendre un 
sang tiès singulier, et plus encore bouillie avec un 
bon mouton ou des duqxms, aussi est-elle très 
bonne pour les vieux [...] et si on en boit la graine 
dans le vin, elle réjouit beaucoup le cœur.» On 
peut se demander si cette qualité de la plante ne 
serait pas plutôt due à l'autre ingrédient qui l'ac- 
compagnait. 

En réalité, ses effets ne doivent pas être très 
manifestes. puisqu'«ils ne sont souvent pas ap- 
préciés ». La douceur de leur action explique peut- 
être l'expression espagnole «c'est de l'eau de 
bourrache" pour indiquer que quelque chose n'a 
rieiuionné. Parexenipie.C.etE. Boutelout ISOl ). 
e\plii|uent: -La médecine faisait dans l'Antiquité 
un usage très frécjueni de celte piaule, maiselleest 
aujourd'hui praliquenienl oubliée, car elle ne 
produit pas les effets pour lesquels un l'appliquait 
autrefois.» 



Copyrighted matsrial 



Cultures marginalisées - 1492: une autre perspective 

Comme légume, Torigiiie de sa cuhme n*est 
pas Meo iNPécisée. S*U ne panit pas clair que les 
Grecs et les Romains aient fidt de cette plante un 
usQge médicinal, il est {dus s(ïr qu'ils ne la culti- 
vaient pas puisque des auteuis comme Columela 
ou PBladio n*y font pas léttienoe. Cependant, 
cettaïns auteurs attribuent une éthymologie latine 
à hnrrago (dérivé de horra (poil rigide), en raison 
de la pilosité caractéristique de toute la plante). 
D ' autres auteurs soutiennent une étymologie ara- 
be, de abu (père) et rash (sueur), qui serait duc à 
la propriété sudorifique de ses fleurs. Certains 
historiens ont même estimé que la plante était 
arrivée d'Afrique au Mo\ en-Aec. Il ne fait cepen- 
dant pas de doute que la plante est native en 
Espagne cl que vers le 12"^ siècle les musulmuns 
andalous ne la cultivaient pas. Hn eltel, Ibn al- 
Awvvani. dans son Kitahal-I- ilalia n'y lait qu'une 
seule rétéreiice; il en parle comme d'une plante 
sauvage dont on peut taire usage en temps de 
famine. D'autres agronomes et médecins anda- 
lous, comme Ibn Ha\ yay ( I(K siècle), Ibn Wafid 
(11-12" siècles ) et Maimonide (10^ siècle) parais- 
sent la citer, mais on observe une certaine confu- 
sion dans la dénomination de lisan al-ldwr (\i\r\- 
gue de bœuf), qui [xmt se référer aussi bien à 
Borrago t)ffiiniaiis qu'à Anchusu oJjU inalis ou 
A. italica. 

En conséquence, la bourrache n'a pas dû com- 
mencer à être cultivée après le 1 2^ siècle. On sait 
qu'elle était déjà très cultivée dans la CZastille du 
15* siècle, et Moaso de HeivenieD 1539 s'étend 
sur la description de sa culture et de ses proprié- 
tés. Ce fut l'un des ptemien légumes iqipociés en 
Amérique par les Espagnols; dès 1494, on la 
cultivait dans les jardins de La Isabela, première 
viHe fondée sur le sol américain. Le père Cobo, au 
17* siède, indique que la bouindie s'est adaptée 
en Amérique latine. Au 18^ siècle, sa culture était 
fiéquente, mais avait déjà penhi de l'importance. 

La boonache se cultive pour les feuilles et les 
pétioles, que l'ai consomme comme légume. Les 
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feuilles jeunes peuvent se consommer crues, en 
salade assaisonnée à l'huile d'olive, donnant un 
arôme et une saveur de concombre ou de corni- 
chon; il convient de les ciseler, car entières elles 
aom peu attrayantes en raison de leur pilosité. 
Bouillies, elles font partie de potages, de garnitu- 
res de viandes et s'utilisent aussi dans la oUa. Les 
feuilles sont délicieuses serv ies en beignets avec 
du fromage chaud ou râpé. I>e façon analogue, on 
peut faire des chaussonsàla bourrache. En faisant 
bouillir les feuilles finement ciselées avec du lait 
d'amande, on obtient une soupe exquise. L'ome- 
lette à la bourrache est également excellente. 

Cependant, la partie de la plante la plus em- 
ployée est constituée des pétioles et des feuilles, 
qui se prêtent k la majeure partie des usages 
indiqués. 

Les tleurs s'emploient pour orner les plats et 
préparer un dessert exquis. Genders ( 1988) sug- 
gère une recelte de tarte à la bourrache. Dans 
cerlaines régions, on prépare aussi un desseil en 
laisanl Irire les feuilles au.xquelles on ajoute du 
sucre ou du miel, à la mode des paparajotcs de 
Murcie, mais en utilisant la bourrache au lieu de 
feuilles de citron. .A .Majorque, comme le rappor- 
te Font Quer ( 1990). on fait des beignets avec les 
feuilles, en préparant un mélange avec des œufs 
battus et de la farine de blé, et en faisant frire les 
feuilles ainsi enrobées dans de l'huile chaude, 
puis en les saupoudrant de sucre et de cannelle. 

La bourrache est également une plante mellifè- 
re, les fleurs et les racines som tinctoriales et 
l'ovaire présente une ^nthèse active d'acide li- 
nolénique - d'intérêt phannacologique et cosmé- 
tique -, qui explique la forte teneur de ce produit 
dans les graines. 

DMCrfptlon botanique 

. q0îcfita/» est ime idaiite heibacée annneUe et 
robuste. Presque toute la plante est recouverte de 
crins rigides. La racine est pivotante. Les tiges 
sont figées, robustes, de 20 à 100 cm, paiftHS 
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ramifîées. Les feuilles basales sont en rosette, 
ovées ou lancéolées, allant jusqu'à 25 cm, pétio- 
lées. Les feuilles caulinaires supérieures sont 
sessiles; elles entourait la tige. Les fleurs, d'un 
bleu brillant, apparaissent sur les sonunets rami- 
fiés. La floraison a lieu du printemps à rautcmine. 
Le fruit contient quatre nucules de 4 x 2,5 mm. 
oblongues-ovoïdes. 

Il s'agit d'une plante allogame à fleurs her- 
mafrtirodites àétamines. Elle possède un système 
d'auto-incompatiblité contrôlé par de nombreux 
gènes. La pollinisation est essentiellement ento- 
mophîle (abeilles). 

B. cfficinaUs se multiplie par semences. La 
collecte de celles-ci est laborieuse, car la (riante 
s'égraine facilement Soixante-cinq graines pè- 
sent 1 g; un litre de graines pèse autour de 430 g. 
Dans les conditims commerciales de conserva- 
tion, elles gardent un fort pouvoir germinatif 
pendant 8 à 10 ans. Elles ont un comportement 
(Mthodoxe en conservation. La graine germe très 
rapidement, sans problème de dormance. 
2ns2x=16. 

Ecologie et phytogéographie 

Sous forme spontanée ou subspontancc. la bour- 
rache vil dans îles terrains incultes, des remblais, 
des jachères, des terrains vagues, des bordures de 
jardin, des bords de chemin et des ruines. 

Elle est originaire de la région méditerranéenne 
et naliiralisée dans les zones chaudes de l'ouest, 
du ceiilre et de l'csi de l'Huropc. parlois avec des 
escapades \ ers le nord qui ne sont pas stables. On 
la rencontre aussi ilans le sml-ouesi de l'Asie, en 
Macronesie et en Amcni|iie du Nord. 

l.a culture de la hourractie ccinime leuume est 
limitée à certaines réiiions des Pays-Bas. de Fran- 
ce. d'Espagne et il" Amérique latine; elle est in- 
connue dans le reste du monde. 

En Espagne, on la cultive principalement dans 
la vallée de 11 .hrc. vLm^ les provinces de .Saragos- 
se, de Logronoei île Navarre. La superficie totale 



cultivée en 1987 était de 303 ha, avec une produc- 
tion de 7 818 tonnes. 

Ces dernières années, on observe une certaine 
expansim de cette culture vers l'Andalousie, en 
particulier à Almerfa. On commence à réaliser 
une culture protégée, avec d'excellents résultats. 

DlverenégénéUque 

Le ^nre Borrago comporte seulement deux es- 
pèces méditerranéennes. Dans les lieux humides 
de la Corse et de la Sardaigne, on trouve 
B. pygmaea (DC.) Chater & W. Greuter, pérenne 
et à tiges rampantes. 

Borrago afficinalisL. est une espèce très varia- 
ble. Il existe des variétés caractérisées par la 
couleur de la fleur. Bien que, généralement, elle 
soit d'un bleu brillant, il y a également des types 
à fleurs blanches ou rosées. Il s'agit cependant de 
populations très hétérogènes avec une grande 
diversité de p(Ht, de vigueur et de développement 
de la phmte, de forme, de couleur et de taille du 
limbe et du pétiole des feuilles, de floraison, etc. 

Le cultivar Flor Blanca, qui est commercialisé 
en Espagne, a des feuilles dont les pétioles mesu- 
rent de 40 à 50 cm de long et 1 .5 cm de large. La 
hauteur de la plante est d'environ 50 à 60 cm. 

Dans la banc|ue de gènes du SIA de la Diputa- 
ciôn General de Aragon ( Saragossc). il existe lUie 
petite collection d'échantillons de ce légume. 

Pratiques culturales 

l.a bourrache est très rustique et s'adapte à tous 
les i> pcs de sols, bien qu'elle pousse mieux dans 
les sols argilo-nnu)neu\. liWc prelere des terres 
riches en matières organiques. 1:1 le supporte les 
basses températures. |ust|u"a -50 'C, repoussant 
lorsque la température remonte. 

La culture s elïeclue en lispagne en semis 
direct. Il convient de préparer le terrain avec un 
ainenilenieiit de lond île 50 tonnes par hectare 
envHon de luniiei. s'il n'a pas été incorporé à la 
culture précédente, et de 90 a 120 unités par 



Copyrighted materia! 



Cubures margifulisées - i492: une autre perspective 

hectaied*azote»de phosphoveetde potassium. Le 
terrain doit être bien ameubli, avec un labour 
profond et deux passages de heise. En Aragon, à 
Tair libre, on effectue des semis échelonnés de- 
puis le milieu d*ao<to jusqu'en janvier, en rangées 
ou au podiet, avec une séparation de 25 à 30 cm 
entre les plants. 

La culture ne préseoie pas de problèmes parti- 
cuUers; il finit assurer les arrosages et, en cas 
d'ejqrfoitation intensive,conqdéterramendement 
en suifiice avec 150 unités par hectare d*azote 
focilement assimilable, apiès réclaircissement. 

Le cycle végétatif oscille entre 50 et 120 jours, 
la cueillette pouvant commencer au milieu d'oc- 
tobre et se terminer en mai, puisqu*au printemps, 
locsqu*arrivent les températures élevées, la plan- 
te monte et perd de la valeur. La cueillette se 
réalise à la main. Chaque pied possède deux ou 
trois rosettes de cinq à sept feuilles chacune, d*un 
poids de 500 à 1 000 g par pied. On obtiem des 
productions d'environ 60 à 100 tonnes par hecta- 
re. Selon les données de 1 *amtuario de estadfstica 
affraria du Gouvernement eqiagnol, les rende- 
ments moyens sont de 25 tonnes par hectare en 
inigation à Tair libre ^ de 36 tonnes par hectare 
en culture prot^ée, hi Navane étant remarquable 
par ses rendements de 40 tonnes par hectare dans 
les deux types de culture. 

Lacultureprotégéesousplastiquearâcemment 
acquis de rinqpoitance. Dans ces conditions, on 
obtiem des pétioles beaucoup plus longs et char- 
nus, et le rendemem pétiole/lphutt passe à 60 pour 
cent, contre 40 pour cent en culture à l'air libre. 
Les productionselles-mëmes sont habituellement 
meilleures. 

Les principaux ennemis de la culture sont les 
viroses (CMV). les champignons du sol {Fusa- 
rium sp.). ies vers de terre, les chenilles mastica- 
trices et les pucerons. 

La commercialisation se fait habituellement en 
«gerbes» de 1 5 à 20 kg, qui correspondent à 1 5 à 
30 touffes ou en caisses de 10 à 12 kg avec les 
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plants entiers, une partie de la feuille étant élimi- 
née. Pour le consommateur, toutefds, le mieux 
est la bourradie compiètement pelée et mise en 
barquettes sous une pellicule de phatique. 

La bourrache est sujette au règlement techni- 
que de contrftle et de certification des sonenoes 
de plantes horticoles. Les exigences rehttives aux 
graines des catégories de base, certifiée et stan- 
dard, sont de 97 pour cett de pureté spécifique, et 
65 pour cent de germination de gnûnes pures, 
avec tme tolérance maximale de 0,5 pour cent de 
graines d'autres espèces. Selon tes données de 
riNSPV en 1989, on a commercialisé 2 567 kg 
de graines de bourrache, dont 2 489 kg étaient de 
production nationale. On n'a cultivé que la varié- 
té bhuiche. 

Un autre mode de cultiue réalisé aux Pays-Bas 
exploite les plantules. i^nès semis direct, on 
laisse pousser jusqu'à lOà 15 cmdehauteur,puis 
on récolte les plantules complètes. Apièslesavoir 
lavées et avoir enlevé les racines, on peut les 
commercialiser en barquettes avec un fihn plasti- 
que. 

Ptor8p«cthf«s cramélloratlon 

La majoire partie du travail d'amélioration a été 
efTectuée avec des types à fleurs blandies. La 
sélection réalisée par les agriculteurs a créé des 
fcmnes possédant des pétioles plus succulents, 
plus longs, plus larges et peu pigmentés, 
avec moins de pilosité que dans les formes 
sauvages. 

L'un des principaux problèmes de la culture est 
sa facilité à monter avec formation de fleurs, ce 
qui déprécie la production. Ce processus se pro- 
duit avec des températures et des intensités lumi- 
neuses élevées et une humidité réduite. La sélec- 
tion pour la résistance à la montée est un objectif 
d'amélioration prioritaire, et on observe ime ré- 
ponse très importante à la sélection. 

Bien que celte plante ail été traditionnellement 

cultivée à Tair libre, on obtient actuellement 
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d'exccllcnls résultais avec la culture sdus plasti- 
que. Dans ces conditions, la croissance s'amélio- 
re. Sous serre, il est possible d'obtenir un produit 
de qualité, avec des pétioles longs, et tendres, et 
avec peu de poils, pendant une grande partie de 
l*année. La plante supporte bien les basses tempé- 
ratures hivernales et Thumidité élevée. Aux alen- 
tours de Saragosse, on a fait de la bourrache la 
culture la plus rentable sous plastique. 

L'expansion de la culture protégée peut favori- 
ser la récupération de ce légume marginalisé. 
C*est dans ce sens qu'on procède aux premiers 
essais à Almerfa. S'ils étaient positifs, ils contri- 
bueraient à la diversifîcation de la producticm et à 
Tamélioration de Toffie de cette région, qui revêt 
une si grande importance agricole et qui, pour- 
tant, dépend d*un nombre très réduit de cultures. 

En ce qui concerne les consommateurs, pour 
les régions où il n'existe pas de tradition d'utili- 
sation de cette plante, il est nécessaire de présen- 
ter la bourrache pelée et dûment empaquetée, ce 
qui réduit le travail de préparation culinaire. L'as- 
pect pileux et rustique de la plante peut susciter un 
certain rejet, que l'on peut éviter moyennant une 
propreté et une présentation adéquates. 

En vue d'éventuels marchés extérieurs, plus 
exigeants encore que le marché espagnol, il sera 
nécessaire de réduire la forte teneur en hydrates 
des feuilles et pétioles. On peut y parvenir sans 
grande difficulté, puisque la sélection pour obte- 
nir une faible teneur en nitrites a été efficace dans 
d'autres cas. Il conviendrait également d*éfi«c- 
tuer une sélection pour obtenir des individus à 
faible teneur en lasiocarpine, alcaloïde pyrrholi- 
zidinique, bien que cette teneur ne soit déjà pas 
excessivement élevée. 

En ce qui concerne l'exploitation phaimacolo- 
gique de la plante, on développe actueileroenl la 
culture in vitro d'embryons, en réalisant une 
synthèse active d'acide linolénique. On a égale- 
ment mis au point des techniques de multiplica- 
tion in vitro de la bourrache. 



MACERON 

{Smymium olusatrum) 

Nom botanique: Smymium olusatrum L. 
Famille: apiacées = ombellifères 
N<ms communs. Français: maoeron, ache, 
céleri sauvage; espagnol: apio caballar, apio 
equino, apio macedônico, perejil macedô- 
nico, esmimio, olosatro, caAarejo; portugais 
et galicien: salsa de cavalo, cegudes, apio 
dos cavalos, rosas de pc de piolho; caution: 
api cavallar, abil de siquia, julivert de moto, 
cugul, aleixandri; anglais: alexanders, ali- 
sander, maceron 

Origine du nom 

C'est Vhipposelinon des Grecs, mot qui signifie 
persil ou céleri sauvage, qui est à l'origine du 
nom. En arabe, pendant la période andalouse, on 
l'a appelé karafs barri, l'un des divers kantfs 
(céleris) connus des géopones hispano-arabes, 
distinct de celui qui est cultivé (Apiton graveo- 
lens), de l'aquatique (A. nudiflonan) et de celui 
de nKMitagne ou de roche [petroselinum ou oreo- 
selinum grec et latin). Le céleri sauvageatoujours 
été identifié comme mental ou macédonien, très 
probablement en référence à son origine géogra- 
phique et à son caractère allochtone. 

Propriétés, utilteationo et culture 

L'utilisation du maceron comme plante médici- 
nale est très ancienne. Le botaniste Théophraste 
(4* siècle av. J.-C.) faisait déjà référence à cette 
plante. Dioscorides (1*' siècle) l'a également in- 
cluse dans sa Materia mediva, en précisant que 
ses racines et ses feuilles étaient comestibles. Sa 
graine, selon cet auteur, prise avec du vin. est 
emménagogue. Galeno disait néanmoins qu'elle 
était moins active que le céleri. Dans laCordoue 
dos cal i l es. Maimonides parle aussi de ses vertus. 
Au cours du Moyen- Age, elle a constamment été 
considérée comme plante à propriétés diuréti- 
ques, dépuratives et apéritives, surtout par sa 
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lacine. Toutefois, sa qualité te plus remaïquable 
apeut'étreéléleGaractèreaiitisoortwtique»dûàsa 
forte teneur en vitamine C. Les fruits ont des 
propriétés canniiiatives et stonudiiques. Au 18* 
siècle, elle continuaitàmaintenir sa léputation de 
plante médicinale, comme la piésente en 1799 
Vaam^PhreécofiomiquedespUmusqtticnnS' 
sent aux environs de Pans. 

La plante, et paiticulièfement les feuilles, ont 
une odeur et une saveur qui lessemblent à celles 
de la myrilie. C*est ainsi que naît le mot smymi on, 
de son nom générique. Côlumela (1" siècle) se 
iéfereàlaplanteenriqipelant«mynlied*Acaya», 
parce qu'on la fisisait pousser en Grèce, que les 
Romains q>pelaieM Acaica ou Acaya. A cette 
saveur et à cette odeur caractéristiques on doit 
aussi son utilisation comme condiment; elle seit 
en effet à assaisonner des aliments de manifav 
analogue au persil, donnant la saveur aux soupes 
et aux ragoûts, et elle sert aussi à lapréparation de 
sauces pour accompagner des viandes et des 
poissons. Cela dit, son utilisation laplus babituel- 
leaélé comme légume frais, avec consommation, 
de préférence, des feuilles, des jeunes pousses et 
des pétioles, qui communiquent une saveuragréa- 
ble, semblable à celle du céleri, bien qu'un peu 
plus piquante. On lesaaussi consommés bouillis. 
A ces utilisations correspond le mot latin oiusa- 
trum^ qui signi^ verdure noire. Les racines ont 
été utilisées conservées dans une mnrinade aigre- 
douce. Les fruits contiennent une huile essentiel- 
le, le cuminal, qui rappelle celle du cumin. 

L'histoire de sa culture est surprenante. De 
toutes les ombellifercs utilisées comme légume, 
le maceron a été Tune des plus courantes dans les 
jardins pendant de nombreux siècles, mais au 1 
siècle, elle était presque totalement oubliée. Klle 
fut probablement cueillie avant le néolithique et 
déjà cultivée à l'âge du fer. Elle est devenue très 
populaire à l'époque d'Alexandre le Cirand (4' 
sièele av. J.-C.) et lut largement cultivée par les 
Romains, qui l' introduisirent certainement à 
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Touest et au centre de TEurope, y compris dans 
les Des britanniques. Dans cette r^ion et dans la 
péninsule ibérique, on la rencontre aujounl*hui 
naturalisée. 

Cdumela s*étend sur sa culture et ses modes de 
consommation: «Avam que le céleri sauvage ne 
fasse des tiges, arrachez sa racine en janvier et 
février, et après l'avoir fiottée éneigiquement 
mais avec soin, pour qu'il n'y reste pas de terre, 
mettez-la dans du vinaigre et du sel; ensuite, après 
30 jours, sédiez-la et après l'avon* décortiquée, 
enlevez l'écoroe; ensuite, jetez sa moelle, coupée, 
dans un pot de verre ou de tene neuf et ^joutez du 
jus que l'on obtiendra comme décrit plus loin. 
Prenez de la menthe, des raisins secs et un petit 
oignon sec et broyez-les en même temps que du 
blé grillé et un peu de miel; lorsque le tout est bien 
moulu, mélangez deux parties de «sirop» et une 
de vinaigre, et Jetez-les ainsi dans le pot mention- 
né plus haut que l'on couvre ensuite avec un 
couv«cle en mettam une peau par-dessus; ensui- 
te, quand on veut s'en servir, sortir les morceaux 
de racines avec leur propre jus et leur lyouter de 
rhuile.» 

Isidoro de Sevilla (6* siècle) parait attacher 
moins d'importance au maceron ou céleri 
sauvage. 

En France, il a constitué un légume important, 
cultivé dans les domaines des rois carolingiens. 
Ainsi, dans le Capitulaire de ViUiSy promulgué 
par Louis le Pieux, fils de Charlemagne (vers l'an 
195), le maceron apparaît parmi les végétaux 
qu'il faut cultiver. Au 18" siècle, à Versailles, on 
l'utilisait blanchi p<njr accompagner les salades 
d'hiver. .Au début du 19" siècle. Ro/ier. dans son 
Dictionnaire iimvcrst'l d' u-^rn itliiirc pnniqiic, 
écrit: «Les leuilles du céleri sauvage peuvent 
figurer pamii les condiments de la cuisine comme 
le persil. Ses racines et ses jeunes pousses se 
mangent encore en Angleterre, après avoir été 
blanchies de la même manière que Ton fait pour 
le céleri.» 
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Il existe de ia documentation sur sa culture en 
Belgique au 15" siècle et sur son abondance dans 
les jardins anglais au 16' siècle. Les Italiens aussi 
ont traditionnellenient fait usage de cette plante. 
Cependant, vers le 18* siècle, sa culture était déjà 
très occasionnelle et elle était tombée en désuétu- 
de. En Espagne, au même siècle. Font Quer dit 
que sa racine se mange dans de nombreux pays, 
en salade crue et cuite, comme les tiges et les 
feuilles nouvelles. Au 19* siècle, les agronomes 
espagnols ne lui font déjà plus aucune référence. 
Ainsi, C. et E. Boutelou ( 1 80 1 ) ne la mentionnent 
pas, absence qui contraste avec les 13 pages 
consacrées à la culture du céleri. 

Le céleri sauvage est tombé en désuétude à 
partir du 1 T siècle, en concurrence directe avec le 
«céleri des Italiens», forme améliorée du céleri 
(Apium graveolens). Il s*agit d*un cas de margi- 
nalisation où une plante, sans aucun doute large- 
ment utilisée depuis la préhistoire, est remplacée 
par une autre améliorée plus tardivement. 

Description botanique 

Smyrnium oiusatrum est une plante herbacée bi- 
sannuelle à racine épaisse et allongée. Les tiges 
vont jusqu'à 1 50 cm et sont creuses au moment de 
la fructification. Les feuilles basâtes sont gran- 
des, pinnatisectes avec segments temiinaux entre 
ovales, et subrhombiques; les feuilles sont cauli- 
naires, pinnatisectes. Les ombelles ont de 7 à 22 
rayons, avec des fruits didymes de 5,5 à 7,5 x 4 à 
7,5 mm. La plante fleurit d'avril à juin. Elle se 
multiplie bien par semence. 2n = 2x - 22. 

Ecologie et pliytogéographie 

Les populations sauvages de S. oiusatrum pous- 
sent abondamment dans les marais et les terrains 
incultes proches de la mer, normalement dans des 
sols calcaires. On les trouve également dans les 
haies, les bois et sur le bord des chemins. 

L'espèce est spontanée dans toute l'Europe 
méridionale, l'Afrique du Nord (Algérie) et le 



Proche-Orient. Dans l'Antiquité, elle était très 
abondante aux alentours d'Alexandrie. Vavitov 
situe cette culture dans le gâujMntre méditerra- 
néen. On la trouve également aux îles Canaries et 
dans le reste de la Macaronésie. 

Diversité génétique 

Le maceron perfolié {Smymium pcifoUatum L.) a 
des firuits plus petits (3,5 mm de long); il est 
distribué dans le centre-sud de l'Europe et le sud- 
ouest de l'Asie. Les tiges et les feuilles, une fois 
blanchies, s'utilisent en salade. On trouve sa 
culture citée dans des documents du 16^ siècle. 
Pour Mathon (1988), cette espèce serait de 
qualité supérieure. 

Il est actuellement très difficile de trouver des 
cultivars de céleri sauvage. Il a cependant dû 
exister diverses variétés cultivées. Par exemple, 
en Angleterre, en 1570, Petius Pftna et Mathius 
Lobel écrivent: «La forme cultivée est de 
loin meilleure que la plante sauvage.» Il semble 
encore exister une culture occasionnelle au 
Royaume-Uni. 

On conserve des échantillons de cette espèce 
uniquement dans la banque de gènes du Jardin 
botanique de C^rdoue. n s'agit de populations 
sauvages d'Andalousie. 

Pratiques Gutturales 

Selon Cblumela, «le maceron doit être semé dans 
un terrain creusé au pastîno, surtout près des 
murs, parce que l'ombre lui convient et il vient 
bien dans n'nnporte quel terrain. Si on l'a semé 
une fois et qu'on ne l'arrache pas entièrement 
avec la racine, mais qu'on le laisse faire des tiges 
pour la graine, il dure étemellement et n'exige 
qu'un sarclage léger. On le sème dqniis les fêtes 
de Vulcain (août) jusqu'aux calendes de septem- 
bre, mais aussi au mois de janvier.» 

Actuellement, comme la culture a été reléguée 
à ijuelques jardins particuliers, il est fréquent 
d'observer des pratiques similaires. On laisse la 
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tige pour la graine et on obtient un semis et une 
culture sp(Hitanés. Quelque chose d'analogue se 
produit pour les bettes: on ne fait qu'éliminer les 
mauvaises herbes et apporter un amendement 

La modernisation de cette culture dépendre de 
techniques similairesàcellesque l'on utilise pour 
le céleri, y compris le blanchiment, compte tenu 
du fiut que le céleri sauvage est moins exigeant en 
sol et en eau. 

Pttftptcthrtt d'amélioration 

Le céleri est lui aussi connu depuis TAntiquité, 
mais on le considérait comme une plante non 
comestible et de mauvais augure. Les Grecs, qui 

rappelaient apion, l'utilisaient dans les cérémo- 
nies funèbres. Il paraît avoir été cultivé au début 
de notre ère par les Latins. Columela s'y réfère: 
«Après les ides de mai. il ne faut rien mettre sous 
terre lorsque s'approche l'été, sauf la graine de 
céleri, qu'il faut néanmoins arroser, car ainsi elle 
vient très bien.» Paladio la cite aussi, probable- 
ment en se basant sur la source précédente. De 
mtMTie. dans le Capititlairc de \ Hlis ( 8' siècle ). on 
lait aussi bioii référence à Vapitim qu'à Vnliui- 
tuni. Pondant \ou\c cotte période, la culture du 
céleri sau\ago [)arail olre |>redi)nunante. 

Vers le 1 7' siècle, il apparaît des t> pes de céleri 
dérivés par sélection pourolnenirune plus granile 
taille et une plus grande succulence ties pétioles 
(variété tlith c (Mill.l Cîaud.-Beaup.) ou un |ilus 
grand dévelopivnient des touilles (\ar. sci <///- 
/;///;; Mill.). clairement diltéronciés de la plante 
sauvage. Ces types sont en tait des légumes ilis- 
tincls qui supportent des façons culturales s|">éci- 
fïqucs. Ainsi, le céleri à feuilles douces («céleri 
des Italiens») s'adapte bien au blanchiment, ce 
q u 1 permet d'obtenir un produit plus doux et plus 
tendre. 

La marginalisittion ou la désuétude de nom- 
breux légumes utilisés depuis TAntiquité en Eu- 
rope peut être associée à une évolution des goûts 
dans le monde occidental. Des plats riches en 
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épices et piquants, on a évolué vers des plats plus 
doux, qui respectent la saveur de raliment lui- 
même ou la rehausse. C'est peut-être le cas du 
céleri par nqjpoit au céleri sauvage. Ce dernio-est 
plus amer, plus piquant et moins tendre que le 
céleri doux. 

Il est significatif à c^ égard que les dernières 
références agronomiques à la culture du céleri 
sauvage signalent l'introduction de la technique 
de blanchiment Elle i^ipanât ainsi dans les rela- 
tions de Versailles et de l'abbé Rozien «... après 
avoir été blanchies de la même manière que pour 
le céleri ...»; et Barrai et Si^gnier, dans leur Dic- 
Homudre de tagricalÊtm (1889), écrivent: «En 
Turquie, la culture de cette plante est encore en 
honneur. On consomme la feuille après l'avoir 
blanchie. ' En Amérique du Nord aussi, on utili- 
sait la technique du blanchiment. 11 est évident 
que la plante la plus petite, le céleri, s'était impo- 
sée et servait désormais de référence, obligeant à 
adopter pour le céleri sauvage la même pratique 
cullurale. de toute évidence avec peu de succès. 

Pendant que la culture du maceron s'éteint, 
celle du céleri aujjinenle au contraire ainsi que 
son iniporiance dans les zones subtropicales et 
tropicales Iraichos d'Amérique latine et d'Cvtré- 
me-Orient. On uiiliso princi[xdement des culti- 
vars à izrandes leuillcs et pétioles. 

La rocu[XMation <.lu maceron passerait par la 
dérivation de matériels \éiiélau\ dotes tl uiie Iv- 
pologie propre, pour îles usages spccil iqiies. et 
par le développement des techniques agronomi- 
ques associées, ce qui paiaii très improbable. 

SCORSONÈRE 

{Seœzoïwn hlapanlcà^ 

Nom hottadque: Scorzonera hispanica L. 
FamiBt: astéracées 

NmHS contmuns. Français: scorsonère; es- 
pagnol: escoizonera, escorcionera, escurzo, 
yerba viperina, salsiff negro, salsifî hispé- 
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nico, churrhnana, tetas de vaca; catalan: 
escufÇQnm; basque: sendaposei, astofae-har- 
ri; portugais et galicien: escorcioneira, es- 
corzoneiia; anglais: scorzonera, black salsi- 
fy, black oysier plant, viper's grass 

Propriétés, utilisations et culture 

La scorsonère possède des pix^étés diurétiques 
et dépuratives. La racine est cordiale et sudorifi- 
que et entre dans la composition de nombreuses 
tisanes. Elle est très riche en hydrates de carbone 
(de 18 à 20 pour cent en poids frais), avec une 
forte proportion dUnuline et de lévuline, ce qui la 
rend très appropriée pour le régime des diabéti- 
ques. Elle contient également de la conophérine 
(glucoside), de Tasparagine, de Targinine, de 
rhistidine et de la choline. 

Dans le haut Aragon, le latex s'ajoute au lait 
pour soigner le rtiume. Les feuilles fraîches, 
broyées, s'utilisent contre les morsures de vip^ 
et pourcalmer la douleur. La racine pelée, fraîche 
ou bouillie, fait du bien à Pestomac et fortifie le 
corps. 

La scorsonère est considérée comme un contre- 
poison pour la morsure d'animaux venimeux, 
raison pour laquelle en espagnol on l'appelle 

scorsonère, c'est-à-dire herbe contre Vescueno 
(crapaud). Le Dii ioiuirio de la lvn\iua espanola 
de la Real Academia F.spanola signale t|ue le nom 
de scorsonère dérive du lalin «racine noire», en 
raison lie la couleur extérieure de celle-ci; en 
italien aussi, scor-d signifie «racine- ci ncru 
«noire». Cependant, comme il est dit ditns 17:/)/s- 
loliiiiuni nifiln iihiliidn lihn t/iiiiic/in' de Miillioli. 
publié en 1561. c'est la première interprétation 
qui paraît la bonne. 

On estime t|uc la culture de cette plante esi 
récente. Aucun agmiutme romain ni arabe ne la 
nient ionne. Hn Rspaiine. ni les jjéoponcs andalous 
(10-14' siècles) ni les autours espagnols du Kv 
siècle ne s'occupent tic sa euliuic. Il en va tic 
même dans les autres pays. En France, elle n'est 
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pas mentionnée dans le Cafntuhire de Villis des 
rois carolingiens, et Oliver de Serres, ministre 
d'Henri IV, ne la cite pas. C'est à partir du 16* 
siècle que les botanistes commencent à s'occuper 
de cette espèce, la décrivant comme sauvage, 
bien que parfois introduite dans les jardins bota- 
niques. On ne lacite comme plante cultivée qu'un 
siècle après. Avec le temps, elle arrivera à être à 
la mode dans certains pays. Amsi, Louis XIV 
l'aimait beaucoup. 

Bien que la scorsonère fut d'abord peut-être 
cultivée en Espagne, cette culture n'a jamais été 
importante dans ce pays. C. et E. Boutelou (1801) 
font le commentaire suivant: «La scorsonère se 
sème généralement sur le bord des partenes inoc- 
cupés, exploitant utilement les vides avec sa raci- 
ne savoureuse», ce qui démontre une culture 
marginale mais non principale. 

D'un autre côté, il est curieux que ces mêmes 
auteurs aient prévu une plus grande importance 
agricole pour le salsifis blanc que pour la scorso- 
nère, au contraire de ce qui s'est réellement passé. 
Ainsi, ils écrivaient: «On peut parfois commen- 
cer à util iscr les racines de scorsonère la première 
année après le semis, mais elles sont si fines qu'il 
n 'est pas avantageux de les gaspiller si jeimes. Il 
leur taut deux ou troisans parfois pour former leur 
racine. Le salsifis, qui a le même goût et les 
mêmes propriétés et se Tonne en une année doit 
être piclcrc à la scorsonère, car il occupe le teiTain 
beaucoup monis île lemps et simi produit est 
beaucoup plus abondiinl." La piuici|)ale activité 
d'amélioration elTectuée sur cette culture a per- 
mis l'apparition de quelques bons cultivais, avec 
une plus grande vitesse de croissance et de 
meilleurs rendemeni.s que le salsifis, en culture 
.iniiiK'lle. 

[ .1 I VII lie la plus utilisée de la plante est la 
racine, charnue et tendre. I ne fois pelée, on la 
c«nipe en morceaux et on la met dans de l'eau avec 
du citron pourc\ iiert|u'elle noircisse. Fnsuite. on 
peut la consommer dans une grande diversité de 
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plats exquis: crue en salade; assaisonnée à la 
vinaigiene ou avec d'autres sauces; cuite à la 
vapeur et servie avec une sauce béarnaise ou 
béchamel, ou avec de la crème mtière et du pain 
grillé; revenue avec du beurre et servie avec du 
persil ou d'autres herbes; bouillie en garniture de 
viande; gratinée au fromage; au four» avec de la 
tomate et de l'agneau rôti ou du porc; frite à 
rhuile ou au beurre, après une légère cuisson à 
l'eau et servie avec du citron; avec des œufs 
biouillés ou en omelette; confite dans le sucre. 

On recororoande de peler les racines une fois 
cuites, pour qu'elles ne perdent pas leur saveur. 

On peut également consommer les feuilles, 
surtout les feuilles jeunes une fiois bouillies. Les 
«baibas», feuilles jeunes friddies et tendres» peu- 
vent se consommer crues. Les bourgeons jeunes 
s'utilisent à la mode de l'asperge. 

Les fleurs s'ajoutent aux salades comme aro- 
matisant; elles ont un ar&me qui rappelle lecacao. 
On utilise pour cela aussi les fleurs d'autres 
espèces comme S. mollis et 5. undx^ta. On peut 
paiement utiliser les boutons floraux, n «ciste 
des recettes d'omelette de fleurs de scoisonère. 

Description botanique 

Scononera hispamca est une plante vivace à 
kmgueracine pivotante, cassante, extérieurement 

noirâtre et blanche à T intérieur, laiteuse, et qui 
chaque année grandit. Les tiges sont solitaires ou 
peu nomtneuses, habituellement ramifiées à la 
partie supérieure, entre 30 et 120 cm. Les feuilles 
sont larges, longues et charnues, spalulées. Les 
capitules à fleurs jaunes se trouvent à l'extrémité 
des tiges. La floraisonalieuan printemps et en été 
(d'avril à juin). 

La multiplication se fait par semences. Les 
akènes, de 10 à 20 mm de longueur sont cylindri- 
ques, blanchâtres et rugueux, avec aigrette à plu- 
sieurs rangées de poils. 75-'^0 graines pèsent I g. 
Un litre de graines pèse environ 5<S() g. En condi- 
tions de conservation ordinaires, elles maintien- 



nent un pouvoir ^tminatif élevé pendant deux ou 
trois ans. 

La plante est diploide, 2n s 14. Dans la vari^ 
crispatidat on a détecté quelques poliploïdes, 
2ns4xs28. 

Ecologie et pHytogéograpliie 

La scorsonèie vit dans les pfliura^ secs, les 
zones rocailleuses et les maquis, les sols calcaires 
ou mameux des zones tempâées. 

Elle est distribuée dans le coitre et le sud de 
l'Europe et le sud de la CEI, mais elle manque en 
Sicile et en Grèce ainsi que dans le nofd-ouest de 
l'Afrique et le sud-ouest de l'Asie. Elle est proba- 
blement originaire de la région méditerranéenne 
et autochtone en Espagne. 

Cette plante est peu cultivée en dehors de 
l'Europe. La majeure partie de la culture s'effec- 
tue dans les jardins d'amateurs; elle n'est cultivée 
dans les jardins professionnels qu'à très petite 
échelle. Certaines estimations signalent que cette 
culture n'occupe que quelques dizaines d'hecta- 
res. Les pays où la superficie cultivée en scorso- 
nère est la plus grande sont la Belgique, la Polo- 
gne et les membres de la CEI. 

Actuellement, sa culture est pratiquement in- 
connue en Espagne. Bien qu'dle soit sujette au 
Règlement technique decontrôle et de simplificar 
tion des graineset plantes agricoles, il n'y a pas de 
constance de commercialisation de la graine en 
Espagne, ces dernières années. 

Diversité génétique 

Le gonre moderne Scorzonera, très proche de 
Tragopofion, ne ccmqxend trois sections qu'en 
Europe {Podospermum, Scorzonera et Lasiospo- 
ra), avec environ 28 espèces. La majorité d'entre 
elles sont des plantes péreiuies diploïdes avec 
2n = 2x = 14. Il existe aussi des cytotypes avec 
2n = 2\ = 1 2. \ = 6 étant dérivé du type antérieur 
par iranslcri. 
En Espagne, il apparaît environ 13 espèces. La 
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majorilc d'entre elles prélerenl des sols secs. 
C'est le cas de 5. an\iitstij< >liii L., 5. transtagana 
Coutinho. S. hirsuta L., S. crispatula (Boiss.) 
Boiss. et S. hrevkauUs VahU; S. pan ijlora Jacq. 
se rencofilie de préférence sur les sols salins; 
S, iaciniata L. dans les sols basiques: S. aristata 
Ramond ex DC est calcicole et ne se trouve que 
dans les prés et autres endroits herbeux des Pyré- 
nées, des Alpes et des Apennins; S. fistuhsa Brot. 
del W. pousse au Portugal et dans le sud-ouest de 
r Espagne; 5. humUis L., la scorsonère naine, vit 
dans une grande partie de PEurope, tandis que 
S. baetica (Boiss.) Boiss., 5. alhicans Cosson et 
S. reverchonii Deveaux ex Hervier ne se rencon- 
trent que dans le sud de TEspagne. 

La scorsonère (5. hispanica L.) est extrême- 
ment variable, surtout en ce qui concerne la forme 
de la feuille. On recoraïaît les variétés botaniques 
crispatuia Boiss. (S. crispatula (Boiss.) Boiss.), 
très étendue, et pinnatifida (Rouy) Diaz de la 
Guardia & Blanca, relativement rare; elles sont 
distinguables fondamentalement par leur mor- 
phologie foliaire. 

Il existe déjà de nombreux cultivars commer- 
ciaux, généralement des populations à pollinisa- 
tion ouverte: 

• Gigante de Rusia, à racine régulière, cylin- 
drique, très longue, lisse et à peau très noire. 
Il en dérive diverses sélections comme Gi- 
gante negra de Rusia, Gigante anual, Annual 
Giant Bomba, Russisk Kaempe, etc. 

• Lange Jan, de bonne qualité. 

• Elite Stamm, productive, stable, à haut ren- 
dement en racines de calibre supérieur. 

• Schwarze Pl^l, similaire à Elite Stamm. 

• Pronora, à racines bien formées, à peau lisse, 
présentant une bonne couleur et une bonne 
saveur une fois mise en boîte. Elle convicni 
particulièrement bien à la transformation in- 
dustrielle. 

• Vulcan. Duplex et Pilotis, qui conviennent 
pour r industrie des surgelés. 
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• D'autres bons cultivars sont Holïman 83, 
Flandria. Nero, Duro, Habil, etc. 

Il existe des collections de races locales et de 
vieux cultivars dans la Rijksstation voor Planten- 
veredeling de Merelbeke (Belgique) et dans la 
Nordic Gene Bank d* Alnaip (Suède), ainsi qu'à 
rinstitut Vavilov de plantes industrielles de Saint- 
Pétersbourg. 

Pratiques cuiturales 

La scorsonère est un légume qui résiste bien à la 
sécheresse lorsque la plante est déjà développée. 
Elle a des exigences cuiturales analogues à celles 
du salsifis blanc. Il s'agit d'un légume typique- 
ment hivernal qui, bien qu'il soit pérenne, se 
cultive conune annuel. 

On pratique habituellement le semis direct au 
début du printemps, dans des sillons peu pro- 
fonds, avec des dimensions de25à3Scm>cl2à 
IS cm. Il faut faire attentira aux oiseaux, qui 
aiment beaucoup ses graines. Il faut environ 1 2 kg 
par hectare de semence. La scorsonère exige des 
terrains profonds, frais et souples, riches en ma- 
tières oiganiques décomposées et lil»es de pier- 
res ou de gravats qui produisent des déformations 
dans les racines. Conune amendement de fond, 
on conseille 30 tonnes par hectare de fumier dé- 
composé, 50 unités d'azote, 100 unités de PjO, 
et 200-250 unités de Kfi. 

Il faut soigner les premiers arrosages et sarcla- 
ges, qui peuvent se contrôler chimiquement aussi 
bien en préémergence qu'en postémergence avec 
du CIPC. La plante préfère les terrains ensoleillés 
et la présence d'azote facilement assimilable, et 
l'on peut administrer en couverture un complé- 
ment de 50 unités supplémentaires. 

La rteolte se fait de novembre à mars, et die est 
peut-être plus délicate que celle du salsifis blanc, 
puisque les racines sont plus fragiles; elle exige 
l'ouverture de sillons d'environ 40 cm, parallèle- 
ment aux rangées de racines. La conservation est 
bonne, aussi bien sur le terrain de culture lui- 
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même qu*en chambres Mgorifîques entre 0 et 
-1 où elle peut durer deux ou trois mois, ou 
suigelée, avec une légère tra ns fonnation indus- 
trielle pour nettoyer, peler, couper et âKNiillanter 
pour éviter les mydations. 

On a obtenu des rendemoits d'environ 20 à 30 
tonnes par hectare. 

Les maladies les plus importantes som les 
mycoses, la rouille blanche et Toïdic^is, ainsi 
que la strsQ^ilation et les crevasses de la racine; 
rétiologie est inconnue. 

PBiipeelhMt d'amélioration 

Bien que Ton estime que ce légume soit très peu 
cultivé en EqMgne, fiiute d'introduction dans la 
cuisine ibérique, il faut reconnaître quMl existe 
encore de graves problèmes de culture. 

La scorsonère estpluspiDductive que le salsifis 
et sa culture est plus fréquente, mais les deux 
cultures om de nombreux problèmes en commun: 

• cycle de culture prolongét avec un temps 
d'occupation du terndn excessivement long; 

• susceptitnlité à la montée, y compris la pre- 
mière année de culture, qui, bien qu'elle ne 
creuse pas la racine et ne compromette pas sa 
qualité, affecte le rendement, obligeant à 
eflectuer des coupes systématiques des tiges 
florales; 

• mauvaise conservation de la graine; 

• germination lente et nécessité d'un niveau 
d'humidité constant; 

• récolte très labnieuse puisqu'il faut ouvrir 
des tranchées profondes, les racines étant 
très longues et fragiles: 

• haute teneur en nitrates. 
Quelques-uitt de ces problèmes ont déjà été 

abordés et sont en voie de résolution. Ainsi, 
Schwarze Pfahl est plus résistante à la montée 
qu'Elite Stamm. Einjâhrige Riesen est particuliè- 
rement résistante à la montée et produit un faible 
pourcentage de racines comportant des cavités, 
nuis elle n'atteint pas les rendemeius des précé- 
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dentés. Comme il existe une diversité gcnouque 
pour ce caractère à l'intérieur des cultivars com- 
merciaux, on peut espérer un progrès rapide de 
l'amélioration. 

En Belgique, on sélectionne actuellement un 
matériel qui convient paiticulièranent au semis 
et à la récolte mécanique. Parmi les cultivars 
essayés, Lan^ Jan, Hoffman 83 et Flandria sont 
ceux qui ont apporté les meilleures qualités du 
produit. 

En Pologne, on travaille actuellement au déve- 
loppement de cultivars adaptés à la transfbrma- 
tion industrielle, aussi bien à la mise en conserve 
qu'à la suigélation. Certains cultivars montrent 
déjà un bon comp(»tement. 

Dans la mesure oit ces objectifs d'amélioration 
vont être atteints, on peut espérer que la scorsonè- 
re acquerra une plus grande importance économi- 
que. Il ne faut pas oublier que c'est im légume à la 
saveur trèsdélicate; elle possède une composition 
en glucides riche en inuline, très différente des 
autres tubercules et racines riches en hydrates de 
carbone, comme la pomme de teire qui présente 
une forte teneur en amidon. Cette propriété peut 
être un motif d'augmoitation de la draiande et de 
la cote. 



SOOLYMUS 

{Scolymus maculatus) 

Nom balanique: Scolymus maculatus L. 
Famille: astérac^ s composées 
Nmns communs. Espagnol: tagamina, dien- 
te de perro; p<>rttn;(ii.\: escôlimomalhado; 
anglais: potted golden thistle. 

Origine du nom et propriétés 

La dénomination générique est dérivée du mot 
grec skolos, qui signifie épines, caractère qu'elle 
partage avec de nombreuses composées. Sous le 
nom de skolymos. on connaissait dans la Grèce 
antique un chardon à racine comestible. A ce 
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groupe de plantes on uttribue des prupriélés diu- 
rétiques et antisudorifiques. 

Les scolymus ont été cultivés occasionnelle- 
ment, nuds on a généralement utilisé la plante 
sauvage, en se limitant à la simple récolte des 
feuilles au printemps. Actuellement^ la culture est 
très réduite, et elle a tendance à disparaître. 

Cervantes paraissait ne pas donner de grande 
valeur à cette plante: «Je n'ai pas Testomac fait 
pour le scolymus, ni pour les piniétanes, ni pour 
les racines des montagnes». Cependant, les par- 
ties charnues des feuilles jeunes, comme celles du 
salsifis d*Espagne, constituent un légume déli- 
cieux, que l'on peut utiliser en soupe, ragoût, 
potage, avec des œufs brouillés ou en accompa- 
gnement de viande. Grâtinées au four, c'est un 
plat exquis. 

Description botanique 

Scolymus maculatus est une plante annuelle, gla- 
brescente à latex. Les tiges, de 20 à 130 cm, sont 
largement ailées, irrégulièrement dentées et épi- 
neuses. Les feuilles, bractées et ailes des tiges ont 
un bord cartilagineux, blanc, continu. Les feuilles 
basâtes sont oblongues-lancéolées, douces, pin- 
natifides, avec peu d'épines. Les feuilles cauli- 
naires pinnatifides sont sinueuses, plus ou moins 
ovales, épineuses. Les bractées scmt hivolucres, 
lancéolées, au nombre de plus de cinq. Les capi- 
tules sont jaune dore, solitaires ou en bouquets de 
deuxàquatrc; la tloraisonalieudemaiàjuin.Les 
akènes, de 3 à 4 mm, n'ont pas d'aigrette. 
2n = 2 X s 20. 

S. maculatus se multiplie par semence. 11 pré- 
sente im comportement orthodoxe à la conserv-a- 
tion. le pou voir germinal if se maintenant pendant 
longtemps. Les phénomènes de durmance sont 
peu accusés. 

Ecologie et phytogéographie 

S. maculatus se renc<witre dans les terrains ineul- 
les, les champs abandonnés, les fossés, les sen- 



tiers et les bords de chemin. Il préfère les terrains 
argileux et les climats tempérés. 

Il est distribué dans te sud de l'Europe, le sud- 
est de l'Asie, le nord de l' Afirique et la Macaroné- 
sie. C'est une plante native de la région méditer- 
ranéenne. En Espagne, elle pousse sur tout te 
territoire, y compris les îles Canaries. 

On la cultive occasionneltement dans certaines 
régions du Maghreb, du sud de l'Italie et de la 
Grèce. En Espagne, la culture a pratiquement 
disparu. 

Divefsité génétique 

Le genre Scolymus L, présente deux autres espè- 
ces méditerranéennes avec un type d'utilisation 
analogue à celui du scolymus: le pissenlit 
ÇS. hispanicus L.), avec une vaste distribution 
méditerranéenne et S. grandiflorus Desf., avec 
une distribution plus restreinte à la Méditerranée 
orientate. Il s'agit d'espèces très proches, qui 
diffèrent par leur marge ée& feuilles, les ailes de la 
tige et les bractées mvoluciales, entre autres ca- 
ractères. A la différence des scoAymics, ces pissen- 
lits sont biennaux ou pérennes. 

On observe une grande variabilité niprphologi- 
que, mais il n'existe pasdecoUections de matériel 
connues. 

Pratiques cuituraies 

5. maculatus est une plante très rustique qui pré- 
fère les terrains ai^leux, bien qu'elle pousse 
spontanément dans une grande diversité d'envi- 
ronnements. Elle est tolérante au froid et à la 

sécheresse. 

Le mode de culture est semblable à celui du 
salsiUs d'Fvpagne, bien que celui-ci prospèie 

mieux dans des terrains plus souples. Le semis 
s'elTeetue directement lorsque la terre s'y prête à 
la lin de I hiver. dans des sillons séparés de 
30 cm. .Après éclaircissement, on laisse une sépa- 
ration de 30 em entre les plantes. Il est préférable 
d'appliquer au préalable un amendement organi- 
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que. Les façons cultiirales habituelles sont très 
simples et se limitent à éliminer les mauvaises 
beibes. 

Avec des températures chaudes, la croissance 
de la (dante est tiès rapide; la rosette basale se 
fonne vite, et c'est à ce moment-ll qu'il faut 
récolter les feuilles. 

PMvpectIvM d'améllorallon 

Les scotymus, comme les pissenlits, sont des 
légumes pratiquemoit inconnus sur le marché. Ds 
sont néanmoins appréciés dans de nombreuses 
provinces espagnoles pourleur saveurcaractéris- 
tique très agréaUe. Comme dans le cas de tant 
d'autres cultures, leur résurgence devra être asso- 
ciée à un système de commeicialisation qui génè- 
re une drauuide. Cela implique des campi^nes de 
publicité, des normesd'utilisation, des recettes de 
plats tmditiomiels, etc., outre un produit de qua- 
lité suffisante présent sur le mardié. Il faudrait 
offirir les feuilles charnues pelées et propres, dû- 
moit emballées. 

Du point de vue de l'amélioration, l'un des 
problèmes les plus graves du scolymus est sa 
facilité à monter, favorisée par les conditions 
pcintanières de longueur du jour et d'élévation 
des températures. La sélection ou la résistance à 
ce processus augmenterait la période de culture et 
permettrait d'améliorer les rendements di- la ro- 
sette basale. L'épiniscence générale de la plante 
constitue un autre problème. 

il ne fait pas de doute que le travail le plus 
urgent consiste à réaliser des expéditions de col- 
lecte dans le bassin médilerranéen. Maghreb in- 
clus. Cl à ciiraciériscr ces matériels, comme point 
de diipari pour l'amélioration, il est aujourd'hui 
déjà très difficile de trouver les cultigènes tradi- 
tionnels. 

Celte prohiv'inaiiqiie ne se limite pas au \( i>l\- 
nuis et au pissenlit, ni même au genre, mais 
s'étend àbeaucoupdaulrescomposées. Parexein- 
pie, la tribu Cardueae contient 8U genres et plus 
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de 2 6S0 espèces, dont 227 vivent en Espagne et 
ISO sont endémiques dans le pays. Beaucoup de 
ces plantes ont une valeur agricole et ont été 
occasionnellemem cultivées. Dans la majorité 
des cas, la culture est en régression. La récupéra- 
tion de ces ressources généticpies, la caractérisa- 
tion des matériels et le lancemeM de programmes 
d'amélioration pouiraiem contribuer à la diversi- 
fication aussi bien de la production que de l'crffie, 
pemiettant de rendre l'agriculture espagnole plus 
concurrentielle. 



SALSinS D'ESPAGNE 

{Scofymus hiapanteutii 

Nmn boêmiique: Scolymus hispanicus L. 
Ftm^: astéracées = composées 
Noms communs. Français: salsifis d'Espa- 
gne; espagnol: cardillo, cardillo de corner, 
cardillode olla, cardillo bravfo, cardo lediar, 
carddn lechar, carddn léchai, lechocino, car- 
do zafiranero; catalan: cardet, cardelina; 
basque: kardaberaiakca; portugais: cardo 
de ouro, cangarinha; anglais: Spanish 
oyster plant, common golden diistle, Spa- 
nish salsify 

Propriétés et utilisations 

On a reconnu au salsifis d'Espagne des propriétés 
antisudorifiques et diurétiques. Les Grecs con- 
naissaient cette plante, et elle est citée par 
Théophrasie. Pline y fait référence et la considère 
conmie antitranspirante. Elle est cependant à pei- 
ne citée par les agronomes andalous. Selon le 
traducteurde l'anonyme hispantvai abc des 1 1 et 
12*^ siècles, le silyan et V'dihilit/. planies épineu- 
ses que l'on cueille parmi les légumes sauvages, 
sont précisément les salsifis d'Espagne Scolymus 
hispanicus. 

Bien que l'on ail elTeciué une euliure cK'casion- 
nelie. celle-ci est aciuellement en net recul. La 
majeure partie du salsifis d'Espagne que Ton 
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consomme provient de la sim|>le collecte de la 
plante sauvage. 

Diverses parties de la plante présentent une 
saveur assez délicate. Les jeunes feuilles basales 
se consomment comme légume, bouillies, en 
salade, soupe, poiuge, omelette, etc. La partie la 
plus agréable de la feuille est la nervure centrale, 
partie charnue blanche que Ton obtient en pelant 
la feuille, avec un mouvement de grattage à la 
main, de la base au sommet, tandis que Tautre 
main maintient la base. Les tiges jeunes ont une 
utilisation similaire. Font Quer (1990) signalait 
que Ton af^réciait cette plante dans presque 
toutes les provinces de PEspagne: «On en fait 
grand usage dans le pot-au-feu au printemps.» Au 
16^ siècle, à Salamanque, on avait couttune de 
manger les plantes jeunes avec la racine, une fois 
lavées, aussi bien crues qu*en ragoût avec de la 
viande. Dans beaucoup d'autres régions, on con- 
somme également les racines, crues ou bouillies. 
En soupe, les racines se préparent avec du lait, du 
beurre et de la farine. 

Description botanique 

Scolymus hispanicus est une herbe biennale ou 
pérenne, érigée, pourvue de latex, très épineuse. 
Les tiges, de 5 à 250 cm, sont ramifiées à la partie 
supérieure, avec des ailes épineuses et dentelées 
interrompues. Les feuilles basales sont oblon- 
gues lancéolées, douces, pinnatisecies; elles ont 
peu d'épines et des pétioles longs. Les feuilles 
caulinaires sont rigides, coriaces, épineuses. 
Les capitules possèdeni de une à tr(^is feuilles 
involucrantes, jaune doré, d'environ 3 cm de lon- 
gueur, en disposition I :ii ér:i le ou terminale, entou- 
rées d'un invohicre do bractées épineuses. Les 
akènes mesurent de 2 à 3 mm. l/aigreite est dotée 
d'une couronne courte. La plante fleurit de mai à 
juillet. 

S. hi\p(iiii( iis se multiplie par semences, pré- 
sente un bon pouvoir germinalif pond;uit plu- 
sieurs années et ne montre pas de phénomène 



accusé de dormance. La plante diploîde, 
2n = 2x = 20. 

Ecologie et phytogeograptiie 

Cette plante se rencontre dans les friches, les 

terres incultes, les décharges et les fossés. Elle est 

plus fréquente dans les lieux sableux des zones 

tempérées. 

Distribuée dans le sud de l'Europe et le nord de 
l'Afrique, elle arrive au nord-ouest de la France. 
Vavilov situe son origine dans la région méditer- 
ranéenne. En Espagne, elle pousse à l'état sauva- 
ge dans la plus grande partie du pays, mais elle 
fiiit les hautes montagnes et elle est moins fré- 
quente dans le nord. On la renctmtre également 
dans les îles Canaries. 

On la cultive occasionnellement dans les pays 
méditerranéens comme l'Espagne, la Grèce et 
ceux du Maghreb. Elle est pratiquement inconnue 
aux Etats-Unis. 

Diveraité génétique 

Il existe une variabilité notable des caractères 
morphologiques, comme la pilosité, la morpholo- 
gie des feuilles et des bractées involucrales, les 
écailles en réceptacles, l'épinosité, etc. 

il n'existe pois de cultivars définis; il est possi- 
ble d'obtenir quelques cultigènes, mais il existe 
un grave risque de perte de ces matériels. 

Aucune activité significative de collecte et de 
conservation des ressources génétiques de cette 
espèce n'a été effectuée. 

Pratiques culturalee 

S. hispanini^ est une plante très rustique, qui 
résiste au IroiU, et prospère dans louies sortes de 
terrains, même si elle préfère les sols l\ icvture 
légère et riches en matières organiques. La cultu- 
re exige très peu de soins. 

Le semis s'effectue en direct à la Un de l'hiver 
ou nu printemps. Il convient d'utiliser un terrain 
léger bien drainé, auquel on a incorporé du fu- 
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mier. On peut semer en rîUons, avec un espace- 
méat de 30 cm entie les siUons et en laissant, 
après réclaiicîsseraent, un écart de 30 cm entre 
les plants. 

Les pousses blanches, tendres, peuvent être 
amdiées locsqu'elks atteignent environ 20 cm 
de hauteur. Les nervures des feuilles exigent une 
bonne fonnation de la rosette de la base. Les 
radnes sont hatutueUement rteoltées jusqu'à la 
fin de Pautomne et pendant Thiver. Si laplanteest 
laissée en place pour rannée suivante, elle monte 
en dévelqppant une tige robuste, et les fleurs 
basales perdent leurs qualités en durcissant Aus- 
si,bienque laplante puisse seoonserver plusieurs 
années, il convient de la cultiver comme une 
plante annuelle. Elle ne présente pas de problè- 
mes phytopathologiques graves. 

Perspectives cTaméliorstion 

La forte épinosité du salsifis d*espagne, surtout 
des feuilles caulinaires, qui présentent des ^ines 
grandes et dures, est un grave inconvénient pour 
son utilisation, et c'est un motif pour dissuader de 
le cultiver. La sélection de formes moins épineu- 
ses fedliterait la mmiipulation de la plante. 

Pour la partie la plus exploitée - les nervures 
des feuilles -, il faudra sélectionner des formes à 
nervures ^paisses, tradres et juteuses. D est in- 
dispensable de réaliser de vastes collections de 
matériels, surtout pour les cultigènes anciens que 
Ton peut encore récupérer, afin de les caractériser 
et de les sélectionner. Les régions qui présentent 
le plus d'intérêt sont le Maghreb, le sud de la 
Grèce et les repions espagnoles non horticoles. 

Si Ton veut utiliser les racines, il convient de 
faire la récolte jusqu'à la fin do l 'hiver. La résis- 
tance à la montée pourra améliorer le rendement 
en racines, en favorisant leur croissance rapide à 
rarhvée des temps chauds. 
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Index taxonomique 



Acanthocereus pentagonus 15 
Acer negundo 2ZS 

A. saccharum P7ft 
Adenanthera 22 
Aechmea magdalenae 13 
Agave 42 

^. amehcana 276. Zaj 

>4. angustifolia 
var. letonae 12. 42 

>4. cantala 13 

>4. cocuy 12 

/4. fourcroydes 12. 42 

^. mapisaga 43 

>4. mapisiga 13 

^. salmania 43 

>4. salminia 13 

^. sisalana 13, 42 

A. tequilana 43 
Ageratum 43 
/*/nus 259 

Amaranthus 99. Iiî3. US. 153. 155 
a/bt/s 2a] 
^. btitoides 2Qi 
A. bliîum 153 
>4. candatus 152 

>\. caudatus 12. m 122. 150-153. 155 
>ï. crventus 12. 42. 99, Ifil, 103-104. 281 
4. c/ab/us 153 
^. hybridus 153 

>4. hypochondriacus 12, 30-31 . 42. 44. aa. 
101. 103-104. 152. 281 

A. lividus 212 

A. muhcatus 2fil 

A. palmeri 153 

A. retroflexus 2SJ 

A. spinosus 153 

^. tiicolor 153 

^. v/r/d/s 153 
Anacardium occidentale 1 4. 2Û9 
Ananas comosus 14. ZQg. 208, 2Z6 

A. erectifolius 13 
Anchusa italica 329 

i4. officinalis 274, 323 
^n/toa roseodora 30, 2Û2 
Annona 89. 93. 97 

>4. cherimola 14, 30. 89-91 , 96 
var. primigenia 93 

/l. diversifolia 14, 43-44. 89-93. 96-97 



^. g/abra 89=90 
lutescens 94 
^. macroprophyllata 93 
^. montana 9û 

>4. muricata 30, 89-91 , 96, 206, 2ZZ 

>4. primigenia 93-94 

>4. purpurea 14^ 9Û 

reticulata 14, 30. 43, 89. 9J . Q'^-Q^ 

>4. scteroderma 14, 43, 89, 9J , Q'^-Qfi 

y4. squamosa H, 89-91 , 93 
Apium graveolens -'^3.3-.i.?4 

i4. nudiflorum 333 
Arachis hypogaea 16.226 
Araucaria 259 
Arctiumiappa 223 
Argyrosperma 20 
Armoracia rusticana 223 
Arracacia andina 1Z9 

iA. e/âte 129 

^. /nc/sa 129 

>\. moschata 129 

^. pennelli 129 

>4. peruviana 1Z9 

y4. sequatorialis 113 

A. tolucensis 129 
var. multiflora 12fl 

iA. wigginessi 129 

xanthorrhiza 2L 3L 132, 175-179. 152 
Asimina 89 

>4. ff//o£>a 3Û 
Astrocaryum 208 
Atriplex hortensis 223 
Attalea funifera 14 
iAv'ena 296 

0acfr/s 223. 225 
6. caribea 222 

B. chantaduro 223. 225 
e. f:/7/afa 223. 225 

S. dahigreniana 223 

e. gasipaes 17, 19, 206, 208, 2ir 219, 221- 
222, 225, 229 

a. insignis 223, 225 

a macana 223, 225 

S. microcarpa 223 
Bambusa angustifolia 21 
Barbarea verna 223 
Bertholletia excelsa 16. 3J , 208 
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Bieischmieidia anay 1 6 

Bixa orellana 21. 30, 206, 277 

Borrago 331 

B. ofnchaSs 273, 315. 327-331 

B. fjygmaea 331 
Borojoa patinoi 17 

e. sorbilis 1 7, 206 
Bougaim^toa spp. 281 
Brassica 318, 345 

S. campestris 318 

B. junœa 318, 345 
8. napus 318. 344 
S. oleracea 318 

Britoa sellowiana 16 
Bromusmango 10,12 
Brosimum alicastnjm 17,41 
Browallia 21 
Brugmansia 21 
Bumelia persimiUs 276 
Buncho^armeniaca 16 
Bunias erucago 273 
Bursera spp. 277 

0. ^maruba 276 
Byrsomina crassifolia 30 
Byrsonima aassitolia 16 

Caianuscaian 56 

Calathea 43, 248 

C. a//ou/a 20, 30. 247-249. 252-253 
C. /(itea 248 

C. macrosepala 19 
Calendula officinalis 273 
Calocarpum sapota 115 
Cafochorttts 22 
Campanula rapunculus 273 
Campomanesia 237 
Canavalia ensiformis 1 9 
Cânna 22 

Cedulis 20.31.132 

C. mdfca 277 
Caps8/il9 spp. 273 
Capsicum 9, 41, 123. 208, 274 
annuum 13, 42-43. 276-277 

C. baccatum 13 

C. cH^nense 13 

C. frutescens 13, 43, 277 

C. pubescens 13. 194 
Cardamine pratensis 273 

C.Miiigar^ 273 
Cardaria 319 
Carduus benedictus 273 
Car/ca 196, 199 

C. candamarcensis 196 

C. chrysopetala 15. 198 

C. cundinamarcensis 1 96 

C. monoica 18, 198 



C. ptfvwya 15, 196, 198-200. 206. 277 

C. pentagona 1 5, 1 98 

C. pubescens 15, 132, 191, 196-199 

C. sl^Miftrtd 198 

C. X heilbomi 1 5 
Carludovica palmata 14 
Carthamus arboresœns 273 

C. coerutescens 273 
Caiya illinoensis 280 
Caryocar glabrum 208 

C. nuciferum 208 

C. wMtostffn 15, 209 
Caryodendron orinocensis 20, 208, 210 
Casimiroa edulis 1 7, 30, 43 
Cassia leiandra 16 
Castilla elastica 43 
Cc/f/s australis 274 
Ceratonia siliqua 274 
Chamaedoroa tepejilote 19.42 
Chenopodium 9, 155 

aff. buschianum 12 

C. a/6u/T) 273 

C. ambrosto^s 12 

C. berlandieri 44. 143 
spp. nuttaliae 1 9 

C. bonus- henricus 273 

C. tmdmum 143 

C. nuttalliae 42 

C. paUidicaule 12. 132, 137, 140-143. 166 
C. oti/noa 12. 132, 141-143, 145. 277 
Chirantodendron pentadact^on 277 

Chrysobalanus icaco 1 5 
Chrysophyllum cainito 17.110,276 
Chrytmum maritimum 273 
C/cer arietinum 273, 283, 309 
Cichorium intybus 273 
Cinchona 22 
Cirsium 296 
Cissus gongyloides 19 
Citrusmedica 274 
Cleome 22 

Cnidoscolus chayamansa 19, 42, 44 

Coccoloba uvifera 276, 279 
Cochleana otfiànalis 273 
COfocas^ esct/HsfYfa 177, 263, 268 
Conyza bonariensis 281 

C. canadensis 281 
Copaifera multijuga 209 
Cosmos 21, 43 
Couepia bracteata 15 

C. longipendula 1 5. 209 

C. polyandra 1 5, 43 

C. subcordlalSa 15 
Cou m a utilis 14, 209 
Crambe spp. 273 
Crataegus azarollus 21 A 
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C. pubescens 1 7 
Crescentia alata 30 

C. cuye/e 206 
OrMjDeffspemfefosa 216 

Crotalaria 44 

C. longirostrata 19.42 
Cucumis sativus 189 

Cucurbfta 9. 41-42. 65. 69. 72>73, 75-76. 76- 

79. 276, 280 
C. argyrosperma 18, 65-69, 72, 74, 79 
sp. argyrosperma var. callicarpa 65 
ssp. argyrosperma 66 
ssp. a/gyrosipormavar. argyro^)erma 66, 
68 

ssp. argyrosperma var. callicarpa 65-66, 
68 

ssp. argyrosperma var. palmieri 65 
ssp. argyrosperma var. ster}osperma 65- 
66,68 

8^. soror/a 65. 68-69 
var. palmieri 68-69 
var. ster)o$perma 69 
var. cafflteaipff 69 
C. digitata 69 

C. //c/fo//a 1 8. 30. 42. 65. 67, 73, 76-79 
C. foetidissima 69 
C. (Marna 70. 72 
C. lundelliana 69 
C. martinezii 69 
C. maxima 10, 18. 65, 69, 75 
C. maachala 18, 42, 65. 67-68. 71. 73-76, 
78 

C. palmieri 65 
C.pedaia 18 

C.pedatifolia 69 

C. pepo 1 8. 42, 65, 67, 69-73. 78-79. 280 
ssp. ow/era 72 

88p.|D6pO 72 

var. Clypeata Alefeld 70 
var. cylindrica Paris 70 
var. fastigata Pans 70 
var. /bnga fîarfe 70 
var. pepo Bailey. L. 70 
var. recticollis Paris 70 
var. torticollia Alefeld 70 
var, turbinaîa Paris 70 
C. radicans 69 
C. sativus 77 
C. aofotia 65 
C. texana 70, 72 
Cupressus sempervirens 280 
Cydanthera explodens 18 
Cyribnto oMcwiga 274 
Cymbopetalum pendulifenm 43 
Cynara scolymus 261 
Cyperus 12 



Cyptiomandra 195. 199 

C. befacea 18, 132, 191. 193-196 
C. bolivariensis 1 95 
C. cajarrumensis 196 
C. crassifolia 193 

C. fiartwegii 195 
Cyrtocarpa procera 30 

DaMa 2i 43 

D. excelsa 31 
Datura stramonium 277 
Dioscorea 22, 43 

D. fn7/ofa 20. 30 
Diospyros digyna 1 5, 31 . 43, 276 

D. eberiaster 15 
O. wrginiana 30 

tXpteiix odorata 20 
DoUchos 303 

ateMrf) 273 
Dorstenia contrt^erva 276 
Duguetia 89 

Edipta prosbata 281 
E(Kmus 10. 12 

Eruca 345 

£. saf/i^a 280, 315-318, 344-345 

E V88fca/fa 273 
&yngium foetidum 13 

£ maritimum 273 
Erythrina 22 

E. edu//s 19, 132, 194 
Erythroxylum coca 13,206 

£. r)ovo-granatense 13 
Eugénie 237 
£ brasiliensis 1 6 
£ cabelluda 16 
£ flortbunda 16 
£ Mote 16 
£ lutsctinaîhiana 16 
£ pyriformis 1 6 

£ sftprfafa 16, 206, 209, 238-240, 245 
spp. sofonia 240 
ssp. soror/a 238, 240 
ssp. stipitata 238, 240 
£ unifhra 16 
Eupatorium ayapana 12 
Eupiiorbia 22, 43 
£ /7(yia/7S 281 
EufSfpe 227-228 
£. oUsracefl 19. 208 

fîSffba 237 
Rseltowiana 16.242.244 

var. rugosa 242 
Fenialdia pandurata 12,43-44 
Ficus carica 274 
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Foeniculum vulgare 223 
Fragaria chiloensis 17, 2i 

F vesca P7Q-pftn 

F X ananassa P7fl-Pftn 
Fuchsia 22 
Furcraea 42-43 

F. andina 1 3 

F cabuya j 3. 

F. foetida 13 

F. gigantea 13 

F. humboldtiana J 3 
F macrophylla ] 3 

Fusaea 83 
Fusarium 332. 344 

Gailtardia 22 

Genipa amehcana IZ 206 
Gossypium 2 

G. barbadense i 4 
G. herbaceum 280 

G. hirsutum 14, 42, 276, 279-280 

G. /7ope/ 3Û 
Grias neuberthi Ig 
Guaiacum sanctum 226 
Gustavia superba IJS 

Haematoxylon brasiletto 2Zfi 
Helianthus annuus 19, 277. 2fîû 

ti. tuberosus 9. 20. 3Û 
Helicornia bihai 3Û 
Herrania 214 
Hevea brasiliensis 44, 208 
Hippeastrum 23 
Hylocereus ocamponis 15 

H. undatus 1 5 
Hymerocallis 2J 
Hyoseris radicata 2Z3 

//ex P'^g-PRP 
/. aWn/s 259 

/. argentina 259^ Pfii-PfiP 
/. brevicuspis 259 
/. cognata 259 
/. dumosa 

var. guaranina 259 
/. guayusa 255 

/. paraguariensis 1_3, 255-256. P'^ft-PfiP 
var. paraguariensis 255. 258-259 
var. vesWa P-SR-P.SQ 

/. theezans 252 

/. verticillata 261-262 
indigofera 43 

/. suffruticosa 3J 
Inga cinnamomea 16 

/. der)siflora 16 

/. edu//s 16, 21£ 



/. fagifolia 15 

/. fe(;///ff/ 16 

l.jinicuil 16, 43 

/. macrophylla 1ê 

l.paterno 1Ê.42 

/. ruiziana 16 

/. setifera 16 
Ipecacuanha 22 
Ipomoea 22 

/. bafa/as 2Û, 204i 226 

/. ya/apa 22 

l.purga 226 
/sa//s tinctoria 22A 
Ischnosiphon arouma 25Û 
/i/a annt/a 9, 12 

Jatropha curcas 222 
Jessenia 2ûfî 

J. baraua 206 
Juglans boliviana 16 
hor}orei 18 
J. neotropica 18, 3 9â 

n/gra 26Û 
J. reg/a 260 

/-aWaf) 303 

L. purpureus 5fi 
Lagenaria siceraria 9, 21 , 56, 28Û 
Lasiospora 338 
Lathyrus 284, 295, 309 

L. campestre 32J 

L. c/cera 273, 283-284. 286-289. 291-298. 
3U 

L. latifolium 319-320 
L. ruderale 321 
/.. sativum 319-322 

var. chspum 321 

var. latifolium 321 

var. vulgare 321 
L. sa//Vt;s 273, 283-284. 286-289. 291-297. 

3U 

Lawsonia inermis 27 A 
Lecythis pisonis 2ûfl 

L. us/fa/a 1 6 
Lens culinaris 311 

L esculenta 274 
Lepidium 319. 321-322 

/.. campestre 223 

L meyen// 20, 3L 132, 17L 173-175. 187- 
IM 

L. peruvianum 174. 187 
L. sa//vi/m 273. 315. 317. 319 
Lewisia 22 

Licania platypus 15. 43 

/.. sclerophylla 1 9 
Liquidambar styraciflua 2Z6 
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Liriodendron h^^èra 27B 
Lolium 296 

Lonchocarpus utilis 206 
Lophophora 22 
Lucuma obovata 132 
Lupinus 147-148 

L.albus 151 

LangusMoMus 151 

L. luteus 151 

L muteW/ÂS 19, 132, 146-147, 150, 155 
Lyooporsicon 123, 194 
L ascullsnfti/n 19, 42, 276-^77 

Maœubea witotorum 14,206 
MaOa sauva 10. 19 

Magnolia grandiflora 278 
Malpighia glabra 1 6, 30 
Mammea americana 10,15 
Manfhot ssculenia 19. 20. 203. 276 
Manilkara zapota 1 7, 3 1 , 43, 1 1 0 
Maranta arundinacoa 10, 30, 250 
Matricaria 296 
MaorWIs Asxuosa 208 
Melicoccus bijugatus 1 7 
Meloidogyne incognita, 250 
Melothria dulds 15 

il(firaMI»«9Mtfi8a 20, 132. 180-182, 184, 187- 

188 

M. postrata 183 
iMofisIlsra cfeMotosa 14. 30 
H/fyrdaria 237-238 

M. cauliflora 16, 237-238 

M.dutoa 16.209,240 

M. MboHctâ)a 239 

M.jaboticaba 237 

M. trunciflora 237 
Myroxylon badsamum 276 
MyvtftocactusgeofrwC^^ 30 
Myrtusoonrntut^ 274 

Nasturtium 319 

/V. offidnede 273 
Neoglaziovia varfegata 13 
Nicotiana 325 

N.ffiauea 281 

/V. rus//ca 21. 276 

/V. tabacum 21,276 
Nierembergia 21 
NopateacochenOtifera 276 

Oenocarpus 208 
Otoa europaea 280 
0/ea europea 208 
Opun/Za 18,30,54,276,281 

O.amydaaa 15 

O. finis-Aidlca 15 



O. leucantha 42 
O. megacantha 15 
O. robusta 15 
O. sifaptocantha 15 

O. undulata 15 
Orbignya phalerata 208 
Oxa/zs 158 

O. ftibsnosa 158 

O. /af/fo//a 281 

O. /t/tefosa 21, 31. 132, 157, 166, 171 

Pachyrrhizus 9, 177 

P a/7/pa 20 

P. erosus 20, 30, 42 

P futofosuiff 20 
Paivaea 237 

P. lansdofii 16 
Panicum miliaceum 274, 280 

Psononim 30 
Papaver 296 
Parmentiera aculeata 14 

P edu/zs 43 
PaspaftOTipaspafoftfes 281 
Passiflora edulis 1 7, 206 

P ligularis 17. 31 

P.maliformis 17 

P.moKssima 17. 132 

P popenovii 1 7 

P quadrangularis 1 7 

P tnfpofltta 17 
Pastirmca sativa 273 
Patinoa almirajo 14 
Pai////ma 231-232, 236 

P ot/zieate 234, 236 

P cupana 13, 206, 231-234 
var. o/pana 232. 234 
var. softM/i(s 232. 234. 236 

Ppirinatti 232 

Pyoco 13, 234,236 
Pennisetum 54 

P gHaucum 274. 280 
PeresMa acuteafa 15 
Persea americana 16, 43, 277 

P. schiedeana 1 6, 43 
P^unfa 21 

Phaseolus 32, 47. 50. 60-63. 273. 303. 305. 

307 

P acutifolius 19, 31 , 42. 47, 49. 51-54. 61. 
63 

acutifolius 52-53 
var. tenuifolius 52-53 
P augusti 50, 57 
P.bi^Manus 57 

P cocdneus 19. 32, 42, 48-61. 56-63. 301. 

305 
P0ta6e^ 50 
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P. lunatus lâ. 4L 54-5a fii-fi:^ 3Û1. 305 
P. pachyrrhizoides 5Z 
P. parvifolius 52 

P polyanthus lâ.3142.4L5Û.^5L59- 
61.63 

P vulgaris 2. 15. 4Z 4L 50-51 . 58-62. 13Z 
273. 276-278. 280. 301. 305. 313 
Phellopterus montanus 3Û 
Photinia arbutifolia 3Ù 
Physalis 9, 123, 12Ê, 128 

P. alkekengi 123 

P. chenopodifolia 123, 126-128 

P ixocarpa 128 

P. peruviana 18, 123, 132 

P philadelphica 19, 42, 123-12S 197-I9ft 
var. philadelphica 1 2a 
Phytolacca americana 2M 
Pimenta dioica 12,43 

P officinalis 12 

P racemosa 2D 
Pistacia vera 2Ià 
Pisum sativum 274. 283. 312 
Plantago 22à 
Platanus ££1 
Platonia insignis 15,3Û 
Podospermum 33B 
Poligonum 29B 

Polymnia sonchifolia 20, 132, 18L 185. 187- 
iflfi 

P sonchifolia. 186 
Populus 2a] 

Poraqueiba paraensis 1 5 

P ser/cea 206, 209 
Porcelia 89 

Porophyllum ruderale 12 
Portulaca 325. 345 

P afra 325 

P /(7fea 325 

P napiformis 3P?^ 

P oleracea 273, 315, 31L 323, .iP-S-.-^PR 
var. oleracea 22ê 
var. ophemera 326 
var. sa//Va 32S 
P p/7osa 325 
P quadrifida 325 
P re/usa 325 
P. tuberosa 325 
Pourouma cecropiaefolia 205 
Pourouma cecropiifolia IZ 
Pouteria 112 
P arguacoensium la 
P ca/m/fo 18, 205 
P ca/n/to 112 

P campechiana 18. 30. 43. 110 

P fossicola 112 

P hypoglauca 18. 43. 112 



P macrocarpa 1 8 
P macrophylla 18 
P obovata ISu 112 
P pa/r/>y 1 8 

P sapo/a 18.31.43. 109. 111-112 

P ucuqi// 18 

P wWd/s 43, 112 
Proboscidea parviflora â. 12 
Prosopis 5à 
Protium copal 222 
Prunus capuli 43 

P serotina 
subsp. capu// IZ 
Psidium 237. 242 

P acutangulum 17-18 

P caWeyanum 1 Z 

P friedrichsthalianum IL 43 

Pguajava IL 222 

P sartorlanum M 
Psylocibe 22 

Quararibea cordata 14.200.203 
O. funebris 12, 42 

Raphanus 345 

P. saf/Vus 31B 
Rapistrum rugosum 223 
Reichardia picrioides 212 
Resedalutea 2IÂ 
Rheedia macrophylla 15 

P. madruno 15 
Rhizobium 142 
P/7US coriaria 274 
Ribes grossularia 30 
Robinia pseudoacacia 228 
Rollinia 82 

R. jimenezi 14 

P. mucosa M, 96, 206 

P. rensoniana 14 
Rubusglaucus 12 
Rumex acetosa 273 

Salpiglossis 21 
Sa/so/a 2Z3 
Sa/wa 22 

S. hispanica 20 
Sapindus saponaria 277 
Sassafras albidum 211 
Schinus molle 226 
Scolymus 340 

S. grandiflorus 340 

S. hispanicus 2LL 315, 340-342 

S. maculatus 273, 315. 339-340 
Scorzonera 337-338. 343 

S. albicans 338 

S. angustifolia 338 
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S. aristata 338 
S. baetica 338 
$. brevicaulis 338 
S. Cf^spSftiUs 338 

S. fistulosa 338 
S. hirsuta 338 

S. hispanica 273, 315, 327, 336-338 
var. crispatula 337-338 

var. pinnatifida 338 

S. humilis 338 

S. laciniata 338 

S. moMIs 337 

S.parviflora 338 

S. reverchonii 338 

S. transtagana 338 

5. i/ndbfets 337 
Sechium 42, 81, 84-85 

S. compositum 81 , 84-85 

S. edu/e 18,42.81-87 

S.hintonS 81.64 

S. tacaco 19, 42 
Sefâoa Aa/A» 274, 280 
Sicana odorifwa 19 
Silène inOata 273 
Silybum marianum 273 
Simmondsia 54 
Simphytum officinale 273 
S;n;7ax 22. 277 

Smyrnium olusatrum 273, 315, 327, 333, 335 
var. du/ce 335 
var. secalinum 335 

S. olusatum 335 

S. perfoliatum 335 
Solanum 19, 199 

S. acaiito 165. 187 

S. americanum 1 9, 42, 44 

S. betacea 193 

S. caripense 1 92 

S. crassifolium 193 

S. curtilobum 132. 165 

S. guatemalense 189-190 

S. indigenum 1 32 

S. ^jsDBpaiiM 165 

S. muricalum 18 132, 189-193, 199 

S. pedunculatum 189 

S.phureja 31 

S. qt^toense 18, 132 

S. sessiliflorum 18, 206 

S.$t8notomum 165 

5. (atanoanao 192 

S. tradjycatpum 192 

S. tuberosum 21, 165, 277 

S. tuberosum andigenum 131 

S. va/fegatum 189 

S. wendiandi 42 

S. wen(Uanli 44 
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S. xcurtilt^um 164-167 

S. X juzepczuloi 1 64-1 67 
Sorbus dom^Uca 274 
Sor^nm 274, 280 
Spidium caWeianunï 281 
Spilanîhes acmella 
var. oleraœa 12 

5. oleraœa 12 
Spondias 117, 121 

S. du/c/s 1 20 

S. /wtea 14, 118. 120 

5. mmvibin 14, 31 

S. purpurea 1 4, 43. 1 1 7-1 21 

S. tuberosa 14, 118, 120 
Stevia hbaudiana 21 
^zyglhm ^ttrtoos 281 

fagrefes 21 , 43, 276 

I graveolens 1 2 

Tlimndorrf 12 
Talinum tnan^iHara 19 
7a//s/a 41 

T.esculenta 17 

r tores// 17 

7! olivaeformis 1 7 
Ts^axacum officinale 273 
TTwoferoma 213-214, 216-217 

r angustifolium 1 3 

7" b/co/or 15, 206. 214 

T: cacao 13, 42, 206. 208, 214, 276 

7! canumanense 21 A 

T. grandiflorum 15. 209. 213-215 

T: obovatum 214, 216 

r. subincanum 214 
Thuja oa^dents^ 277 
Tigridia pavonia 20,277 
Tragopogon 337 

T.porrifolius 273 
Tridwoerus 22 
Trigidia 43 
Trigonella 

T. foenum-graecum 273, 28^-284, 286-287, 
289,291,293-297 

Triticum dicoccon 274 

7: spe//a 274 
Tropaeolum 161 

I edu/e 161 

T" ma/^'S 276 

7. patagonicum 161 

T. polyptiyllum 161 

r lUberostiin 21,31.132,159-161.171 

Ullucus tuberosus 20, 31, 132. 163, 166, 168, 

171-172 
l/'an/Z/a planifolia 1 2, 43 
VascoK^ea pubescens 196 
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Verbena 22 

Veronica 2Sfî 

Vicia 286. 288. 29Û 

V. ervilia 273, 283-285. 288, 290-297. 211 
V. faba 27± 281 291-292. 307. .313-314 

var. serratifolia 222 
V. monanthos 223, 283-285. 288. 290-297. 

au 

V. narbonensis 273, 283-285. 288. 291-297 

V. sativa 2aa 

V. sinensis 2fiû 
Vigna 303, 3ÛZ 

V. sinensis 223 

V. unguiculata 301, 303-304 
Vincetoxycum salvini 3 8 
Virola 22 

Xanthium spinosum 2SJ 
Xanthosoma 263-64. 266. 222 

X. atrovirens 2M- 268 

X. brasiliensis 18 

X. caracu 264. 2Êa 

X.jacquinii 2fîÊ 

X. n/giri;m 264, 263 

X. Sagittifolium 2Bà 

X. sagittifolium 20, 30, IZL 204. 208, 263- 

m26a 

X. violaceum 264. 2Êfi 

Vl/cca elephantipes iS. 

Zea mays 12, 276, 2fiû 
Zephyranthes 21, 43 
Z/nn/a 21 43 
Ziziphus joazeiro 12 
Z /ofus 224 
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d'Amérique et des processus 
qui ont entraîné la 
marginalisation de certaines 
cultures et quatre autres 
sections qui correspondent aux 
régions où l'on cultive, ou 
cultivait, les espèces agricoles 
marginalisées: Amérique 
centrale, région andine, 
Amazonie et Caraïbes, 
péninsule ibérique. Cette 
dernière section a été incluse 
dans l'ouvrage afin d'étudier 
les réciprocités éventuelles dans 
l'échange, commencé en 1492, 
de fleurs et de cultures entre les 
deux rives de l'Atlantique. 

Outre les suggestions utiles 
qu'il donne pour le sauvetage 
et l'amélioration des cultures 
dont il traite, cet ouvrage offre 
des perspectives entièrement 
différentes de celles selon 
lesquelles on envisage 
traditionnellement les 
répercussions de la découverte 
de l'Amérique. 
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